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हे 
४] 
। 


रा डा 
6५७८ 
ब्लू ७ -?/ 


>६प 2 $% छझूए सझूध ६७६! 
॥॥ | €ह& €<& €€ €: €६ 
>क 6 २ है ६ ४ 


8 हि ं ्चै हे 
हु ॥$ 
-शडकट 


बह 


विषय 


चित्रोंबा मृत्य... : 


इस देशके पहिले चितेरे 
चिन्नकारी को देशमें वतम्रान दशा 
चित्रकारीके भेद हि 
चित्रकारीके लिये अवश्यकोय वस्तु 
चित्रतरीकी कचा ही 
संगखसे मनप्प अगके चित्रका लेखा 
तथा उप्तक। चांडाइका लखा ढ 
चिह्र्का लेखा 

अवयदा!को परस्पर लेबाई चांडाई 
नेत्र दनानेक नियम 

मर बनानंका लेखा 


हाथाका लम्बाई 
फुटकर ॥ 


तांबे आदि # बतेन साफ़ करना .... 
उनपर कलई करना 

कांचपए बलइ करना गि 
बासना पर चांदीका फांल चदाना 
चांदाका भाल बनाना 

मोती उजालना 

गलदस्तकाी बहत दिनतक ताज़ा रखना 
22 कांच वा चीनीका जोड़ना 
कांचमे पीतलआदि धातुक बस 


इाते ॥ 


- ' 2/>«०००«म्योशरर कि किंकशन- चर ५ >-मत 


+पके।ना ५ द 


पृष्ठ 
१४५ 
2४४ 
२४५६ 
१४५ 


१४७9 


५ ्णटः 


2७6 
१४० 
१५० 
१४.१ 
१४० 
४.४ 
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7 
५३४ 
पा कक 
४५ 
१४०७ 


१८ 
हि ट 


१४८ 
१३४८ 
१३६ 


समप्पण 


देशहितेषी मह।शयो 
आपकी करतृत तो बहत कुछ है उप्का पृरा पूरा 
उपकार मानना और यथीवचित धन्यवाद देना मेरी जिद्दा 
ओर लेखनीका काम नहीं उनकी सामथ्य से बाहर है- 
केवल मनमात्रकाही अनमव हामक़ा है तथापे में कछ 
यथा वुद्धि वल और सामथ्य पृवेक सुदामा के तरडुछ 
अप्यणु कस्ताह स्वीकार कीजियेगा-- 
आपके महत्काये में सहायता तो यह छक्षद्रवृद्धि क्या 
देसक़ा ६-पर तोभी जमे गिलहरी १ तिनका लेकर 
रशामचझखजी के पाम सेतु बाधते समय गह थी और 
पचद्वजीने उसको उसकी सामथ्य समझकर प्रसन्नता 
से अगीकृत किया था उसी आशासे यह 'ख्लरीसवाधिनी, 
पके चरण कमल में निवदित है ग्रहण करिके कृताथ 
की जियेगा-- 
१३ जून ॥ आपका दासानदास 
5 नया 


जिसममय मेने हम पस्तक के लिखने का संकल्प 
किया और लेखनीकी उठाया उप्ममय यह विचार था 


रे 


कि इस पृस्तक को एसी लिखनी चाहिये कि ऐफि 
ल्लियों को किसी हमरी एस्लक के पढ़ने वे। अवलोक 
करने की आमिलापा ने रहे. क्या कियाजावे इच्छा 
जादीश की समयही ने मिरा-अप्रल में तो इसका 
विज्ञापन मरी दृष्टि गोीचग्ह आा।फि कई आावश्यककारय 
से बाबा होतीरी-अन्‍्तकी £ । हमके लिखने का 
यर३१ शका हा मम करदी कब 


३० जून तकहीं की थी उससे पाहलेही संशोपवभादि 
सव करताथा-इ सलिये यह एम्सक मेंगे इच्छानुसार ने 
हुई में इमका इससे जिाणित करना चाहता था 
फिर कभी अवकाश मिलना ३ 
संशोधन, गीतगान-सहकी कतय, और स्थानों का 
कोतक ओर खोर निवागश- दिखेंगे 

पाठकगण !>२शटिवसक संम्य की और इस प- 


( ३) 

स्तकके कलेवरऔर विपयी की ध्यान कीजियेगा-ब् 
द्वमानों मे विगष निवेदन करना नहीं होता उनको तो 
मकेतमात्रही बहतद-औओर अबने मुखसे अपनी कतृत 
कहनी भी अपने सेखते मियोमिट॒ट बनना हैं-- 
इम पुस्तक में निम्नालि|खित विषयों पर ध्यान दिया 

गयाह कि क्िए संस्कृत और फार्मा वे अखी के श 
नहीं आने दिव-मंग्रोगी अक्षरमीवह था गिनती मात्र ही 
आगे है, मोभी बहुत सस्ठ-भापा मी प्रायः वोल चाल 
हों की रर्वी है गृढ नहीं होने दी समझे की सुगमता 
कवी है भाषाक़ी छालियसा पर ध्यान नहीं दिया- 
ख्रियोंके कारण वाक] विभाग भी बहते छोटे २ रक्‍थे 
है मे विययोशी तत्य वावे।की छिखाहई-उनको प्रमाण 
से मिद्धकरिके प्रकायाह कहानी वा कथासे पस्तकको 
नहीं बढाया जियये तलवात बहते ने आने पाती-- 
पवियों भी पमोक्षत आस प्रमाणत लिखी हँ- 
एके २ रंग को कई $* आपावय। लिखी हैं जिनके 
भिलता भी संगपह आर रात्रि दिन खाने पीने में आती 
६- क्योंकि यह पृस्तक [ख्रियों के लिये रत्रीगढ़ ६ इस 
लिये यवास्थान ऐसे लेख भी रकवे € कि जिन से 
उनका कुदाड़ आर कावचार नलाएहा आर आवा 


( ४) 
अध्याय तो मुख्य इसी अभिप्राय से लिखाहँ-विशेप 
क्या निवेदन करूं गुणग्राही सज्जन इसके दोपों को 
छोड़ इसके गुणोकोही ग्रहण करेंगे जेप्ते ॥ 

चोपाई ॥ खड गहिं अग॒ण साध गण ग्राही । 
काग खेह हँस मक्का खाहीं॥ 

कोसी 

२३ जन ! 


श्पय८२५८ट० 


सम्तृलालगुप् 


खीसवोधिनी ॥ 


अब सततफा 3०3०७ -० अप कहर याह५७+क ३ स्‍क्‍लपमलक पक त "मललन्‍भथ- 


इसराभाग ॥ 
भोजनसंस्कार ॥ 


अगले दिन जब इ॒गाने घरके पंषेसे छुटकारा पाया 
तो मोहिनी को संग ले बेठी ओर बोली कि बहिन ! ले 
अब तमको में सबप्रकार के भोजन बनाने की विधि 
बतातीहँ-इसको यों तो सवही स्त्रियां जानती हैं ऐसी 
श्लीसदेशमें कोई न होगी जो भोजन बनाना न जानती 
यह काम इस देश में [ख्रियों परही रक्‍्वागया है और 
बहत से परुष तो इसीप्रयोजन से श्री बिवाहते हैं कि 
हमको भोजन का सभीता होजायगा अपने हाथसे न 
बनाना पड़ेगा- 
यों तो सवही छ्ली इसको जानती हैं पर जिसप्रकार 
से जानना चाहिये बेसे नहीं जानतीं-यह विद्या बहुत 
बड़ी है इसको सपविद्या कहते हं ओर स्ियों के सीखने 
योग्यहै-चाहे आप बनाये चाहे दूसरों पे वनवावे-यदि 
आप जानती होगी तो २ दूसरे से भी.अपने प्रभन्ध से 


२ त्रीमुबोषिनो | 
अच्छा बनवालेगी नहीं तो दूसरों के हाथोंसे भी वही 
बुर भला कचा पका जला झुलसा पक्ने पड़ेग[- 
भोजन बनाने का भार स्लियों परही रहना अच्छाहे 
इसकारण कि यह आठउपहर परमेही रहती हँ-जब 
प्रियां चतुर होती थीं तब तो इस देशकी बराबर यह 
बिदया कहीं नहीं थी छप्पनभोग' ओर छत्तीस व्यश्जन 
अबतक प्रसिद्ध चले आतिहें-एक २ वस्तु नानाप्रकार 
की सामग्री बनाती थीं पर अब बनाना कठिन होगया 
हे-क्योंकि स्रियां क्रियाहीन ६ं इस विद्या को जानती 
ही नहीं हैं-नहीं तो एक २ अन्नमेसे वह शपदाथ बनते 
थे कि बस कुछ कहाही नहीं जाता जीमही ने चाखा 
ओर जीमही ने जाना कहने में कुद्च नहीं आसक़ा- 
ख्रीको यह विद्या अवश्यही सीखनी चाहिये नहीं 
तो भखीही मरजायगी-बहुतसे घर तो ऐसे होते ६ कि 
जहां नोकर चाकर तो रख नहीं सके ओर मोल ला २ 
कर बाज़ार से खाते हैँ जिममें दाम तो अधिक उठते हैं 
और काम कुछ भी नहीं सरता- 
जो श्री भोजन बनाना जानती है तो यह दुःख फिर 
नहीं रहता कि बाज्ञारसे लानेमें दाम डालने पड़ें-उतने 
ही दाम में उससे इयोढ़ा इना भोजन घरपर बनसक्राहि- 


दूसराभाग। हु 


भोजन बनाने की विधि तनिक पीछे से बताऊँगी 
उससे पहिले थोड़ीसी बातें जिनका ध्यान भोजन बनाने 
में रखना चाहिये बताती हूँ- 

सन्दर भोजन इतने सकारों सहित होना चाहिये 
अर्थीत उसमें स्वरूप-सखवच्छता-स्वाद ओरसुगन्ष अच्छे 
होने चाहियें इनके होने से भोजन में रुचि उत्न्न होती 
है और इनहीं के न होने से उसी भोजन में अरुचि ओर 
ग्लानि होजाती है मोजन बनाने में चाखातोंका ध्यान 
र्खे-( १ ) स्थोइया को मेला कुचेला न रहना चाहिये 
घच्छ और पब्ित्रहो, कुरूप भी न हो-कोई सेक्रामिक 
( छत वा उड़कर लगनेवाला ) रोग उसके न हो जेसे 
खाज कोद वा गरमी-( ९ ) जिन बसस्‍्तुओंका भोजन 
बनावे उनको पहिले बीन फटककर सुथरा करले करा 
कर्कट बाल मिट्री न रहनेंदे-( ३) जिन पात्रों में भोजन 
रखे वे बहुत अच्छीतरह से मैंजे घुलेहों मेले कुचेले न 
हों-( ४) स्थान भी रसोई का बहुतही सुथरा सच्छ 
और पवित्र हो- 

भोजन बनाने में वा भोजन के स्थान में कोई बाव 
ग्लानि की न करे और भोजनों को आपस में मिलने न 
दे-मीठेकों नमकीन में वा नमकीन को मीठिभें>न एक 


४ त्रीम॒बोधिनी । 


भोजनके सनेहये पात्रमें दूसरा भोजन परे जबतक उसे 
घुलवा मेंजवा न डाले-ऐ ता करने से एक तो स्राद वि- 
गड़जाता हे दूसरे कुछ स्वरूप भी ओर होजाताहे-नमक 
मसाला भी थोड़ा बहुत न पड़ने पावे वरन यथा रुचि 
होना चाहिये-भोजन कहींसे कच्चा भी न रहना चाहिये 
और न कहींसे जल जाना चाहिये बरन सिऋूजाना 
चाहिये-खटाइकी बस्त॒काी सदा पत्थर कॉच मिद्दी कॉसी 
वा फूल इत्यादि के बासन में रखना चाहिये तंँबे वा 
पीतलके बासनमें कभी न रक्‍्वे नहीं तीपितलाजाती हे- 

गर्मियों में भोजन सदा ठंदा करके रक्खे वष ऋतु में 
पवनीक स्थान में रक्खे वा किसी ऐसी वस्तु से दककर 
रक्‍खे जिसमें होकर वायु आतीरहे जसे कपड़ा वा इला 
टोकरा इस आऋत में दावनेसे भोजन बहतही शीघ्र विगड _ 
आताहे वा बसजाता हे-पर जाड़ोंके दिनमें भोजन को 
दांव कर रक्खे नहीं तो तरन्त ठंदा होकर कड़ा और सखा 
ता होजाता है पर इस बातका ध्यान रहे कि भोजन को 
उघारा वा खठाहआ कभी न रक्खे जब रक्‍्वे तब किसी न 
किसी से ढका रक्खे-कभी दूसरे स्थान को भोजन खुला 
हुआ न लेजाबे और न ऐसे स्थानमें होकर दुसरे स्थान 
को लेजाय जहां वीचमें अपवितन्र स्थानपड़े अपनिन्र 


दूसराभाग । डे 


मनुष्य के हाथ भी भोजन न भेजे-इ न बातों से खाने- 
वाले को अरुचि ओर ग्लानि होजाती है-यह ऊपरी 
बातें तो बवाचकी अब इनकी विधि बताऊँगी-- 
भोजन इतने प्रकारके हैं प्रथम खाने की रैतिसे छ 
प्रकारके जेसे खादक लेखेसे छग्स होग सही 
है“ पहला -- 
(१ ) पेय ( जो पीकर खाया जावे ) जेसे दघ आदि- 
( २ ) लेद्य (जो चायजावे ) ज॑से चटनी साठ इत्यादि- 
(३ ) चष्य ( जो चांखकर खाया जावे ) जेसे आम 
अनार इख इत्यादि-- 
(४) चब्ये ( जो चार २ का खाया जावे ) जैस दाल 
से आदि- 
(५४) मध्य ( जो निगल कर खाया जावे ) जेसे खीर 
मोहनभोग इत्यादि-- । 
(६ ) भोज्य ( जो राव २ कर मो जन कियाजावे ) जेसे 
दाल री आंदि-- 
अब बनाने की सोते इतनी प्रकारकी हं- 
( १ ) निखरा वा पक्का जिपमें सबप्रकार के भोजन आ 
गये जो थी वा तेलसे प्रकाकर बनते हैं जेसे पक 
वानआदि-- 


है स्रीसबोधिनी । 


(२ ) सखरा वा कच्ा-जिसमें थे सब भोजनहें जो धी 
वा तेलमें पकाकर नहीं बनते बरन पानीके सहारे 
अग्निपरसेके जातेहे जेसे रोटी दाल भात इत्यादि- 

(३) फलाहार या सागाहार जिसमें वे सब भोजन हैं 
जो दूध बृश वा कूट और सिंधड़ेके उनके बन ते ह- 

(४ ) चबेना-जो भ्ूनकर तलकर वा छोंककर बनाये 
जाते हैं परन्तु इनमें से बहुत से तो भरजीके यहां 
अनेहये बिकते हैं उनकी क्रिया बताने की कोई 
आवश्यकता नहीं है-- 

(५ ) फुटकर जेसे आचार मुख्या राइता और साग 

इत्यादि अब इनके बनाने की रीति क्रमसे कहती 

हूँ सन ! 
बहुत से भोजन खांड़ से बनते हैं ओर खांड़में बहुधा 
मिद्री मिली रहती है इसलिये उसे गछाकर उस मिट्टी 
को अलग करना होताहे सो पहिले उप्ती को बताती हूं 
जितने खॉड़हो उससे आधा पानी खॉँड़ में डाल भट्टी 
के ऊपर कड़ाहीमें चढ़ादे और काठकी बनी हुई मुसदीसे 
धोलदे तेजआँच लगने से जब कुछ उफान आने लगे 
तब उसमें मन पीछे दाईसेर पानी खड़े होकर ऊँचेसे चारों 
ओरको गलदे ओर आच तनिक मंदी करदे-इससे मेल 


दूसराभाग । ७ 


मिढ्ठी फूलकर कांग होआवेगे-इन कागों को पोनीसे 

उतार २ कर किसी बरतनमें रखतीजाय और एक टोकरे 

में कपड़ा विछ्वाकर इस खाड़के पानीकों निथारने को 

किसी बरतनके ऊपर टिखटी रखकर परदे-सब मेल जब 

पौनीसे लेचुके तब मन पीछे सवासेर दूध और ढाईसेर 

पानी मिलाकर फिर खंड़िकी कड़ाहीमें ऊँचेसे दाले इस 

में शेष सब मे ऊपर आनजाश्गा उसेभी पोनेसे निथार 

ले-अब इस पानीको भी उसीप्रकार टोकरे में छानले 

ओर फिर उपस्तकी चाशनी करले पर यह चाशनी भी कई 

_ मॉतिकी होतीहे जैसे एकतार दोतार तीनतार और साढ़े 
तीनतारकी--तारोंकी पहिचान उगलियों पर होती हे 

अथात उगलियों में चाशनी लगाकर चिपकावे और 

देखे कि के तार उसमें होते हैं जितने तार छूटे उतने ही तार 

की चाशनी कहलाती हे-किसीपदाथ बनाने के लिये 

एकतारकी किसीके लिये दो वा तीनतार की चाशनी 

होती हे तिसके लिये जे तारकी चाशनी चाहिये उसको 
उप्तीके संग बताया जावेगा--वह जो भाग बचे हें 

उनको भी खोड़की ही भाँति नियार कर चोखा करले- 

पहिले लड्डू बनानेकीरीति कहतीहं जो इतनेप्रकार 

कै होते हं-मोतीवूरका-मूँगकी पिट्टीका-मँगका-उन 





ष स्रीमुवोधिनी । 


ड़द की पिट्दीका-सजीका-बेसनका-वखतें का-सु- 
याका-चूरमें का-चूना का-तिलका-गुरधानी का- 
मस्मरोंका-मेथीका-कैंगनीका इत्यादि- 

. बहिन! में तुकको इन सबके बनानेकी रीति वतला- 
तीहँ परन्तु ख्ली को इनसे वहत कमकाम पड़ता है और 
इनके बनाने के लिये खय्गग अधिक करना पड़ता है 
और ये बने बनायेभी वाज़ार में हलवाई की दृकान पर 
अच्छे से अच्छे जितने चाहों मिलसक्रे हं-में तुकको 
केवल वेही भोजन बनाना बताना चाहती हूं जिनसे 
त्रीकों नितप्रति काम पड़ता है ओर जो बाज़ार में मोल , 
नहीं मिलसक़े और जिनके बनाने में अधिक बखेड़ा भी 
नहीं करना पढ़ता हँ-- क्‍ 

: मँगका लडड-मगकों मोटी रछॉटकर भाड़में भुनवा 
ले-दलकर उसकी फटकलेव कि सब छिलका अलग हो- 
जावे तब चकीसे पीसलेबे-उसके चूनसे आधा थी डाल 
कर थोड़ा भूनले और फिर सेर आटे पीछे तीनपाव वा 
दाईपाव वरेके हिसावसे डालकर खूब मिलाले और लद्‌द 
बाधले-अथवा मीठेकी चाशनी करके भुनेचन को इस 
में झलकर और खब मिलाकर लट॒ड बाधले बेसन का 
लड़॒दू-बेसन के वराबर घी लेकर कड़ाहीमें चढ़ादे और' 








इसराभाग । ..ह. 


पीर्मी २ आग से भ्ने-जब भ्ुनजाय और कबा न रहे 
और न जलनेपर आवे (मनेकी पहिचान यहहे कि उस 
में से सगन्ध आनेलगेगी कब्नेमें से सुगन्ध नहीं आवेगी 
और जलते हुये की सगन्ध जलेकीसी आवेगी ) उसको 
. उतार ठंदाकरले सवाया वा उ्योद़ा बूरा मिलावे पर कहीं 
गरम में न मिलादे-बर ओर बेसनकोीं एक रस करके 
मेवाढाल लद॒द वाधले-- 

इसी भाँति बछू्तेके लड़द बनते ६-अथात्‌ खिलेहुये 
चनोंके छिलके उतारकर वहुतही महीनपीसले और इसी 
भाँति मूनले पर बहुतही मन्दी आगसे भूने क्योंकि यह 
तनिकही देरमें तेज आग से जलजाता है और काला 
पड़कर विगढ़जाता हे-वृग मिलाकर उसीप्रकार बना 
ले सजी वा मगदका लड॒ट- सजी के बराबर घी कद़ाही 





|) 
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जब उसका रंग कुछ बदलनेपर आवबे ओर बादामीहोने 
लगे आर अुननेकी उसमें से सगन्ध उठनेलगे तब उतार 
ठेढा करके सवाया वरा डालकर मिलावे ओर मेवा झाल 
कर लड़ बांधलि-- 
चुटियेका लड॒डू-सेर पीछे आपपाव थी मेदामें डाल 
कर सूखीमसले और गुनगुने पानी से उत्तनकर उसकी 


३० पलोसुशेषिनी | 
छटींक २ भरकी मुठिया बनाले और घीमें उतारले-इस 
के पीछे उन्हें कूककर छानले और जो कद़ाही का बचा 
हुआ थी है उसीमें इसे उसनले पर घी वरावर से अधिक 
न होजाय-बराबर का वर डालकर ख़ब मिलाले ओर 
मेवा वा कंद झलकर लड़दू बनाले--- 
मेथीकेलइ -इसके बीजको लेकर एक अख्वारितक पानी 

में भिगोदे-जब मीगजार्व तब दशवें दिन खब मसलकर 
कई पानीसे घोडाले-जब घुलजावे तव सुखालेवे-फिर 
चकी से पीसकर इसके चूनमें आधा गेहका चून मिला 
कर घीके साथ म्नलेवे और बस डालकर लड़ बांधलेवे- 

कंगनी के लबइू-इसकी दलकर खब फूरकले इसपर 
से छिलका बहत उतरता है अथवा ओखली में पानी 
डालकर इसको खब कूटलेवे और फटककर साफ करले 
ऐमा कि भीतरकी मींगी निकल आधे-फिर इसका चने 
पीसे-चाहें नि! इसीका चून चाह आधा इसका और 
आधा गेहूका मिलाकर दीमें ग्नलेवे और वृरा झलकर 
लटदू बांधघलि-चाह चाशनी करके वांधे पर पहिले अच्छे 
होते हैं-- 

शेप लडद करेंके तिलके-गरवानीके और मुस्पुरों 
के रहे--उनका बनाना तो कुछ कठिन नहीं है-चूरमें 


देससभाग । ११ 


केको तो पुरी व रोटी वा बाटीकी महीन मीड़कर बूस वा 
गुड़ मिलाकर बाँधलेते हं-शेषतीनके लिये गुड़ वा बूरे 
की चाशनी करके इनको उसमें मिलाकर बाँधलेवेहें-- 

चाशनी १ और प्रकारकी भी होतीहे जिसकी छोज 
वा चकती बनती हैं-उसकी रीति यहहे कि जेसे लड्डू 
की चाशनी बनाते हैं वेसेही इसको बनाते हं-उससमें 
तोतार देखते हैं इसमें यह देखते ह कि डालने से ज 
मती है वा नहीं-- 

हलवा वा मोहनभोग-यह इतनी चीजोंका बनताहे 
(१) सुजी-( १) मंदा -( ३) आदय-( ४ / कूहू-( ५ ) 
गाजर-(६) काशाफल-(७) आम इत्याद सृजी-मेंदा 
ओर आटठेकेमे बसबरसे तनिकही कमघीडालने से अच्छा 
बनताहे-परन्तु यथाशक्कि वा रुचिकामी झलकर बनाते 
हं-पर अच्छा वही है जो खाने में झुबमे चिपके नहीं- 

सजीके बहबर पी डालकर कद़ाहीमें म्ननले जब भून 
जावे तो खोलता हुआ गरमपानी वा दूध सजी से ति 
गुना उसमें झलंद और सजी से इबोढ़ा बरा डझलकर 
चलादे ऊपरसे कतरीहु३इ मेवा डालदि-- 

दूसरी रीति-मेंदा वा सजी १ सेर, मिश्री २ सेर,घी 
१ सेर, बादाम छिर्ली पावभर-पिस्ता कवर हुए आपपा 


१३ ख्रीसुवोधिनी । 


ब-किसमिस आधपाव-गुलाब जरू ४ तोले-पहिले 
मिश्री की चाशनी करले ओर भ्ूमल पर अलग रखले 
फिर मेदा ओर घीको कढ़ाही में चढ़ाकर मध्यम आँच 
से भृने कोंचे से चलातारहे--जब मेंदा में कुछ २ सर्खी 
आजावे तब बादाम बिलीहुई३ और कतरीहुई शलदे-- 
जब थोड़ी देर पीछे बादाम में भी सर्खी आजावे तंब 
चाशनी डालकर कोंचे से चछाता रहे-थोड़ीदेश पीछे 
पिस्ता ओर किप्रमिस भी डालदे ओर ग़लाब जलका 
बींटा देतारहे जब हलवा गाठाहो जावे उतारले--यदि 
केसरिया करना चाहे तो १ सेर मेदाके हलवे में १ तोला 
केसर पीसकर उस समय जब चाशनी डाले झालदे+- 

गाजरका हलवा-मोटी २ गाजर लेवे-उनको ऊ- 
परसे खूब छीलझले-वबीचकी लकड़ी भी निकालदे- 
कतले करके उवालले और फिर घीमें ने कोचेसे कु 
चलतारहे जब एकमा हो जावे वेब वृतरा झछूकर चलाता 
रहे ओर किसमिस झलकर उतार लेवे-- 

. दूसरी रीति-बिलीहुई गाजर को कदकस में कस 
लेवे-इस कसीहई गाजरको कलईकी देगचीमें मरकर 
ऊपर से मुखबन्द करके आटेसे बन्दकर दे-और कों- 
इले की आगपर रखकर गला ले जब गलजावे उतार 





इमरामाग | १३ 
लेवे-इसकों कलछी वा हाथ से मसलछकर महीन कर 


ले-फिर वी में भूनकर ओर मिश्री डालकर खबर मिल 
ले--मेवा जो झलना चाहे डालद परूतु किस मेस 
अवश्यही हालढे-- 
काशीफलछ को दोनोंओर से छीलकर और बीज 
निकाल कर टुकड़े करलेब्र-चाड़े मुखके बटले में पानी 
भरकर उसके मुखपर कपड़ा बांधे ओर आगपर रखकर 
इन टुकड़ोंकी उस बंधेहुए कृपड़ेपर रखदे-किसी बासन 
वो सरपोशसे इनको दकदे जिससे भाफ लगकर जल्दी 
सीजजावे-जब सीजजावे उतारले-काशीफल से दूनी 
मेश्री लेकर उसकी १ तारकी चाशनी करले-इस चा 
शनीमें उस सीजहए कहकी डालकर मन्दी आग पर 
कोंचेसे चला २ कर पावघेटेतक मिलावे-एकसेर कदको 
७ माशे केसर १ तोल पानीम ४ घेटे पहिले से भिगों 
रकवे-अब इस पानीको इसमें डलदे फिर मंदी २ आग 
से सेककर हलवा तस्यार करले--- 
आमका-मीठे २ आमका रम तीनसेः-खांड़ १ सेर 
गोका थी आपसेर-गोकादूबघ १ सेर-शहद पावभर-- 
बहमन दोनों सोंठ सेमल की मृस्तली एक २ तोले 
बादाम छिली हुए ४ तोले सालिममि श्री ९ तोले-सिश्षाड़े 





१४ सत्रीमुवोधिनी । 
का आय ४ तोले पीपल छः माशे खोलनजान छःमाशे 
कृतरेहुये पिस्ता ४ वोले-- 
 पहिले बादाम पिस्‍्ता ओर सिंघाड़े को थी में भून 

ले-फिर आमका रस खोड़ शहद ओर दूधकों क़लई के 
बतेन में मंदी आगसे पकाले और सब बाकी की बस्त 
डालकर हलुवा बनाले- 

प्री-यह कइप्रकारकी होती हँ-फीकी-मीठी-नम- 
कीन-मेदाकी-पूरन पूरी -लचइ- ना गोरी इत्यादि-प- 
हिली चार तो तू जानती है पूरन ओर नागौरी पूरी की 
रीति ये हैं- 

प्रीका आठ-गदनेम जो तनिक दीला रक्‍्खाजाता 
हे तो घी बहुत और कड़ा रक्खाजाताहे तो कमलगताहै- 
पूरीकी लोई को दो प्रकारसे बेलकर कद़ाही में डालते 
हें-( १ ) परोथन छगाकर-( २ ) थी के हाथसे बेल 
कर-पिलली रीति अच्छी हे-- 

नागोरीपरी-पॉचसेर मंदाम १॥ सेर घी ओर १॥ 
छुटाक नमक पक छठाक अजवाइन डालकर गनगन 
पानी से उसन लोई बेलकर थी में सेक उतारले--- 

पूर्नपरी-चनेकी दालकों उबालकर उसमें आधा 
गुड़ डालदे जो पानी बहुतहों तो पहिलेही निकालशले 
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फिर दोनों को सिलबट्े से महीन पीसले-पीछे उप्तमें 
इंजायची गोला डालकर और आटेकी लोई बनाकर 
कचोरी की भाँति भरकर बेललेवे ओर कंठादी वा लेंगे 
पर सेंक ले-गरम २ में ही थी डालकर खाय बहुत 
स्वाद लगती हँ-यह सखरीसी मानीजाती है परन्तु 
पूरीके नाम के कारण यहां बतादिया हं नहीं तो रोटी 
में बताती-- 

कचारी-यह भी एक प्रकार को पूरी है परन्तु इसके 

तर पिट्टी इत्यांदे कुछ भराजाता हैं इसलिये इसका 
नाम कचोरी होगया हं-इसके भीतर इतनी वस्तु भरी 
जातीहें-( १ ) उड़द की पिट्टी-( २ ) जाली पिट्टी 
( ३ ) भ्ूनीपिट्री-( 9) वेसनकी पिट्ढठी-यह कोरी दो 
प्रकार की होतीहें-(१) खस्ता ओर-( २) सादा-इन 
को कोई २ बेढ़ई भी कहते हैं इसकी पिट्टी जितनी 
अच्छी होगी उतनाही स्वाद इसमें अच्छा हागा-पिट्ठी 
अच्छी जब होगी जब दाल ख़ब प॒ली हइ हो ओर महीन 
पिस्तीहों उसमें मसाला भी अच्छा महीन पिसाहुआ 
हो-मसाला यह हे-पयियां-मिच ओर गरममसाला 
जब पिट्टीकी लोइमें भरे तब हींगके पानीके हाथमसे मेरे 
तो कचोरी बहुत फूलतीहे-हींगका पानी यों बनाते हैं 


वा हु 





१६ स्रीसुतोधिनी | 
कि १ माशे हींग पावभर पानी में घोलकर मिहीके वा 


सल में रखखले पहिले इस पानी में हाथ बोरले तब पिट्ठी 
को तोड़े ओर लोइमें भरदे-- 

आलकी पिट्टी ये बनाते ह कि आल्ञओंको उतर 
लकर छीलले ओर ख़ब महीन पीसले-इसमें पिसे म- 
साले के संग थोड़ासा पिसाहुआ अमचर और डालदे 
तो खाद आर भी अच्छा होजाताहँ-- 
. अनी पिट्ठी यों बनाते हैं कि उड़द की पिट्टीकों थी 
डालकर कहाही में भ्रन लेतेहँ फिर मसाला मिलाकर 
लोई में भरते ६-- 

मन की मीठीपेट्री-बेसन में इतना मीठा डझाछ 

कर उसनले कि बहते पतला ने हो जावे और मीठा भी 
कम ज्याद न ह|जापू--- 


. कचोरी का आद्र-एरी के आटे से तनिकही दीला 
अधात्‌ पंतला रहताहै-सादी कोरी तो कुछ कठिन ता 
नहींहे तू बनातीही ह-खस्ताकचोरी तुकपर नहींआती 
हैं सो बताये देतीहं-इसको भी फीकी और नमकीन 
दोनों प्रकारकी बनाते हैं पर नमकीन अच्छी होती है- 
और कहे दिनतक नहीं विगड़ती-- 
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शीत | 

पाँचसेर मेदा में सेरभर घी आधसेर तिहीका तेल 
दो सेर गनगना पानी पोनपाव पिसानमक डालकर 
तीनोंकी उसनले पर हाथों में तेल लगाले तब लोई तोड़े 
उड़दकी पिट्टी सवासेर महीन पीसकर उसमें ये मसाले 
महीन कृटकरटाले सोंठ धनियां मिच छटाँक २भर-लोंग 
ओर जीग तोलछा २ मर-पहिले पिट्टीको कड़ाही में घी 
(लछकर खब भ्नले हींगके पानीके हाथते भरती जावे 
ओर हाथसे चपटाकर करके कड़ा ही में लोड़ती जावे जब 
खूब पदा जागसासकक्र हाल हाजाबव पानाप्त उतार 
ले-जो कम खस्ता बनानी हो तो घी ओर तेल मेदामें 
कमझले-चकले से बेलकर भी कड़ाही में छोड़सक़े हैं 

पर हाथकी बढ़ाई हुई अच्छी होती हैं-- 
परॉवठि-इसके कहनाम हँ-फेना-टिकड़ा-देवरा- 
उलेटा-कटरा-पलेग इत्यादि इसमें थी कम भी लगता 
है और पूरियों से दुगुना विगुना भी लगजाताहे-जैसा 
चाहे वेमा बनाले -आटे को मलाई वा दूध में गदने से 
अच्छे बनते हैं और बहुतही खस्ता होजाते हैँ वा इस 
भाँति बनाने से कि लोई की पृरियां बेलकर और घी 
अच्छी भाँति उनपर लगाकर तह जमाले ओर फिर 

$ 


श्८ ख्रौसुबोधिनी । 
इन सबकी चार तह करिके लोई बनाले और बेलडाले 
_ फिर घी का पते पहिले की भाँति लगादे और फिर चार 
तह करके लोडई बनाले-इसीमॉँति जितनी बेर करेगी 
उतनेही परत खजलेकेसे होजावेंगे-अब इसको कड़ाही 
वा तवेपर झलकर थोड़ा २ घी कलछीसे ऊपर नीच डाल 
कर ख़ब सेंकले--कच्चा न रहनेदे क्योंकि इसके सिकने 
में तनिक देर लगती है -पसादा बनाना चाहे तो १ वा 
२ पतेही लगाकर सेकले और इसी प्रयोजन से इसको 
निकाला है कि थीड़ा घी लगे आर निखरग गिनाजावे 
सखरशा न होनेपवे-- 

पुआ--यह मीठा होताई--छोटेकी प्रआा और बढ़े 
को मालप्आ कहते ह-मानसखताई भी इसीका भेदहें 
परन्त जो नमकीन मी इममें गिनीजावें (जा पकाड़ी 
कहलाती हूं ) तो ।फेर कई प्रकार हो जाते हूँ जैसे बेसन 
की ग्रंगकी-मोठकी-पोदीनाकी-मेथी की -पनकी- 
पालककी-पोइकी-कनकं|आकी-अखीके पत्तेकी- 
र्तालृके पचेकी मं लीके पसेकी-बथु आकी-का शी फल के 
फूलकी-मरीकी इत्याः 

मीठेपये में सॉफ डालदेने से अच्छा साद होताहे 
और फलते भी अच्छे ६ं-इसके फैनक्ी जितना हाथ से 
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अधिक मथा जावेगा उतनेहीपूये फूंगे-पूओंकी रीति 
तो जानतीही हे--मालपूओं की इस प्रकारहै--आप- 
पाव सॉफको दाईपाव पानी में औटकर छानले--उस 
पानी को पॉचसेर गुड़ वा बरे में घोलकर छानले फिर 
आठउसेर मेदा ओर सेरमर दहीको इस मीठे पानीमें घोल 
कर ख़ब मथले पर इसका ध्यान रक्वे कि गुड़ वा वेरे में 
पानी इतना डाले जोकि आउ्मेरही मेदाकों हो-- 
तई (जो चोड़ी कड़ाहीसी होतीहे ) में घी चदाकर 
कुल्हड़े वा लोटे में इस घोलको भरकर फेलाता हुआ 
डाले-उलट पलट कर खब संकले क्योंकि कचे वहुपा रह 
जातेहें और पीने वा थापी से निवोड़कर रखताजाय- 
नानखताई--मंदा--थी ओर बृरा इनको बराबर 
लेकर उसनले पानी न डाले--थोीड़ासा समुन्दरफेनभी 
सेर पीछे तीनमासे के हिसावसे डालदे इसकी-गो ललोई 
बांध कर आधे २ दो टुकड़े करले--पक्क कोइले सलगा 
कर तीन इंट रखले-१ तवंगे में कोइले ओर अलग 
सलगा रक्‍वे-१ थालीमें काग़ज़ जमाकर कु थीरी २ 
दरपर इन आधे टुकड़ोंकी बशगर रखता जाबे और फिर 
थाली को तीनों इंटोंके ऊपर रखकर सुलगेहये कोइलों 
का तबंगा इस थालीके ऊपर रखदे-इससे जब यह सिकके 
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बादामी रंगकी होजावें तब निकालले और दूसरो थाली 
कोइलों पर रखने को पहिले तथ्यार रक्त और इसी 
भाँति करतीजावे-सिकजाने की पहिचान यहहें कि 
जब नानखताई का रंग बादामी होकर नानखताई सि- 
लजावे तो जान लेवे कि सिकगई- 

पको ड्री-इसमें भी फैनकी जितना अधिक मथा जावे 
गा उतनीहीं अधिक फुलेंगी-ओर जितना पतछा फैन 
होगा उतनाही अधिक थी लगेगा और स्वाद होगा- 
यहांतक कि कराबरत थी अधिक थी छगजावेगा-- 

पहिले--बेसन की पकड़ी बताती हूं बेसन अच्छा 
महीन लेकर नमक मिच पिमाहला और अजवाइन 
डालकर पतला फेन करछे जितना फैंसी मथेगी उतनी 
ही फीकी वनेंगी- पीछे कड़ाही मे थी वा कड़वा तेल 
चढ़ाकर जब बोलने से बन्द होजावे पकाड़ियां तोड़ २ 
कर उतारले-जो इस फैन मे पोदीना-मेथी-बीन वंदारकर 
डालदे तो ओर साद हो जावेगा और जो पोईइ-पालक- 
पान-मल्ीकेपत्ते-कन की आके पचे लेकर दोनों ओर से 
बेसन में खूब लपेटकर घी में उतारछे तो इनकी पकोड़ी 
कहलावेंगी-- 

अरी वा रताल के पत्तोंकी--पकोड़ी यों होती हूं 
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कि इनका फैन गाढ़ा रहता हे और पत्तोमें लपेटकर 
और डोरेसे बॉधकर घीमें पूरीकी मोति उतारी जातीहं- 
इनकी भाजीभी रमेदार इस रीतिसे बनती है कि गरम 
मसाले को घी गछकर और इन पकोड़ियों के कृतले 
करके वा सावितही उपर्ध छॉककर पानी डाल देते हैं 
और नमक मिच और मताला झल देते हं थोड़ीदेर में 
जब पानी पकजातवा है तो उतार लेतेहै- द 

काशीफल के फुठकी-इसका बेसन ने गाढ़ा न 
ता बरन बीचका रहताहे १ फूलको वेसनर्मे लपेटकर 
दूसरे फूलके भीतर रखते हैं फिर तीसरे फूलको लपेटकर 
इसके भीतर रखते ६ फिर तीनों फुलोंको वेसनमें ओर 
लमगंटकर थी वा तेटगे पभका भाँति उतार लेतेह-- 
पमली वा वध आकी-्नकी रीति यह है कि मूली 
के कतलेकरके वा वश एके साग को वीन वंदारकर उबाल 
ले जब उबछजाय निचोड़ शाले पीछे मिलबट्े से पीस 
डाले इतना महीन कि गड़ी ने रहने पावे-इसमें खिले 
चनेका चने मिलावे और गरम मसझठा और नमक मि 
लावे-इसकी अब गालियां बॉधिकर परीकी भौति मंदी 
आग से सेककर उतारलेवे- 
केलेकी फली-कों हेकर उबालले ओर छील शझले 


१२ त्रीसवोधिनी | 
पीछे ख़ब मथले खिले चनेका आंट गरम मसाला ओर 
नमक मिलाकर पृ्॒वेवत्‌ प्रीकी मॉति उतारले- 

चन्द्र सेनी- (जिनकी लखनऊ में बेंगनी बोलते हैं)- 
यह बेंगन-आलू और -काशीफछ की वनती हँ-इस 
प्रकार कि बेसन में नमक मसाला डालकर तनक गाहा 
फेन करले ओर इनके टकड़े इस बेसन में लपेट २ कर 
ओर पकोड़ियों की मॉँति घी वा तेलमें उतारले- 

चीला-यह दो प्रकारके मीठे और नमकीन होते 
मीठे इसप्रकारस बनतेहं-कि गेहँके आटेयें गुड़ वा बृरा 
मिलाके वनातिहं-इसका फेन भी प्रओंकी भॉति पतला 
रहता हे-इसका फेनभी जितना मथा जावेगा उतनेह्दी 
अच्छे चीलेहोंगे- 

नमकीन-दो प्रकार के होते हैं-एक बेसन के और 
इसे पिट्टीके पर पिट्ठी भी दो प्रकारकी होती हैं-१ तो 
दालको पानी मिगोकर बिलके घोकर पीसतेह-दूसेरे 
सखी दालका आग पीमकर पानीमें वेपन की भौंति 
घोलकर मयथलेतिहें-पिड़ी मैंग ओर मोठ दोहीकी होती 
है-तवे वा कड़ाही में पहिले थीड़ामा थी डालकर सब 
में फैलादे पीछे थोड़ामा फैन ( पिट्टी वा आटे वा बेसन 
का जिसके करनेहों ) उपमें झलकर हाथपे पतला २ 
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फेलाता जावे ओर ऊपरतपे जो पिट्टी उतरे उसको उता- 
रताजावे पानीके हाथते सबकी एकता करती जाने जब 
सब एकसा होजाबे तब एक हाथ सवंपर फेरदे जिससे 
सव बराबर होजावे पर इस काममें फुर्ती करनी चाहिये, 
देर न लगानी चाहिये-इसके पीछे अब करबी में तवा 
हुआ घी लेकर चीलेके किनारों पर डालती जावे ताकि 
घी चीले और तबेके वीचम चलाजाबे-थोड़ा थोड़ा सा 
थी चीलेके ऊपरमी सवपर लगादे-ओर पतले कोचेसे 
इस चीलेकी उलटकर दूसरी ओरमसे तवे वा कड़ाही पर 
डझलदे और थोड़ामा घी फिर किनारों पर झलदे ताकि 
दोनोंके बीचम जारहे-इसभमॉति दो पक बेर करे और 
ऊपर की ओरसे मछीभांति सके क्‍योंकि इधर कच्चे रह 
जानेका भय रहताहे वन छोडी इत्यादि वस्त ऊपर से 
रखकर सेके तो कब्ेका इर ने रहंगा- 

बढ़े-यह मँग ओर उड़द दोनोंकी पिट्टीके होते ६ 
पर उड़दके आधषेक हांते हैं ओर सलादभी होतह-बढ़े 
एक तो साधा रण होतेह जो पिट्टी की लोई बनाकर च॑ 
पटी करके कड़ाही में तललिये जाते हें चाहें घीमें चाह 
सरसोके तेलमें ( जो ननग सरताकाही हो इुआ आदि 
का मेल उमें न हो ) घी वा तेल कड़ाही में जब ख़ब 
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गरम होजावे कि बड़े डालने से झाग ने उठें तब बड़े 
डालने चाहियें इससे पहिले न डालने चाहियें नहीं तो 
कडाही के तेलमें काम उठ २ कर कड़ाही भर जावेगी 
बरन उफनकर तेल आगमे निकलजावेगा - इसकी पहि- 
चान यहहे कि पहिले थोड़ीसी पट्टी कड़ाहीमें हाऊकर 
देखले कि कागा उठते हं वा नहीं जो उठ तो जाने 
कि तेल अभी कचाहे जो ने उठे तो जाने कि पकृगया 
इसलिये तेलमें जब कभी कोई थी बस्त पकाये तो पहिले 
इसीभांति तेलको देखलेबे-- 

मेवाका बड़ा-उड्दकी महीने पिमीहड पिड़ीको ले 
चकले पर वा आधी थाली पर भीगा कपड़ा विछाकर 
पानीके हाथमे लोइको उसपर चयटावे जब चो डी हो जावे 
तब उप्तम मसाला बुस्क दे जो आगे बतलातोह-जब 
मसाला वरकचके तो दसरी चपटाइह३ छोड को इस कपड़े 
परसे हथकी हथेटीपर उठाले और इस ममालिव रकी 
के ऊपर ऐसी जमादे के दोन के किनारे टीक मिल जायें 
अब इन किनागेंकी पानी लगाकर दोनोंकी ऐसा चिप- 
कादे कि एक हो जायें इसी गाँति जब दश पांच तस्यार 
होजावें तव घीमें परीकोी माँति उतार २ कर रखलेवें जब 
स्व उतर आये तब अच्छा मीठा जमाहआ दही लेकर 





कपड़े में छानलेगे वाल 
मिच भुना हुआ ज्ञीसा पीसकर मिलादेवे और इन बढ़ों 
की उन में डालकर दही दोनों ओर को लपेट लेबे बहुत 
ही स्वादिष्ठ होते हैं- 

मसाला जो बड़े के भीतर मराजाता हे इसप्रकार ब- 
नता है कि सफ़ेद जीरा मना ओर कुट हुआ-गरम मे 
साला कुटाहुआ-णक बड़े में ९ माशे बुस्काके ४ साबित 
कालीमिचे-कतरे हुये गोला बादाम और पिस्ते चार 
पांच चिरोंजी और घुली हुई किसमिस रक्खे- 

कशरा-यह भोजन भरतपुर में विशेष कर बनता है 
यहांतक कि ज्योंनारों में भी परोसा जाता हे-बनता 
इसप्रकार हे कि मंगकी पिट्टी को महीन पीसकर ओर 
नमक मिचे मसाला डालकर यातो मोटे २ चीले कर- 
लेवे या बड़े २ मँगोड़े तोढ़लेवे पीछे इनको हाथसे तोड़ 
तोड़ कर ओर महीन करके रखले कड़ाही में थोड़ा पा 
घी गरम करके ओर गरममसाले का छोंक देकर इसको 
छॉकदे और कुछ पानी भी डालदे जिस से कुछ नरम 
होजावें ओर जलने न पा्वें-जो मैँगोड़ों में नमक मिचे 
मसाला थोड़ा डाला होगे तो इस ओ ओर डाल देवे 
कि ठीक हो जापे- । ' 
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. बहां तक तो मेंने तुकको निखरे भोजन बनाना ब- 
ताया जो घी वा तेल के संयोग से अग्नि पर पकाये 
जाते हैं अब तुभको दूसरे प्रकार के बताती हूं जो सखरे 
कहलाते हैं- 

. (२)सखरावा कच्चा 

भोजन वह कहलाता है जो केवऊछ अन्न पानी ओर 
अग्नि के संयोग से बनाया जाता हे-ऐसे भोजन को 
चोके से बाहर नहीं लेजाते हैं न चोके में से दूसरी बस्तु 
को छते हैं जो चोके से वाहर रक्‍्खी हुई होती हे नहीं 
तो छू हुई वस्तु भी सखरी गिनी जायगी-यदि बाहरसे 
कोई चोके में की वस्तु को छ लेवे तो चोका बिगड़जा- 
ताहे-ऐसा मान रखा हे-इस बात का बहुत बड़ा सोच 
विचार हमलोगों में है इसका मल कारण कुछ ही हो 
परन्तु प्रचार ऐसा ही होरहा है ओर ऐसी रीति होगई है 
कि ब्राह्मण की बनाई रसोई के अतिरिक्त १ जाति दूसरे 
के हाथकी बनाइहुई को नहीं खाती चाहे वह उससे ऊंच 
हो वा नीच ओर कहीं २ तो इसमें भी विचार ओर भेद 
है कि बहुत से केवल गोड़ बआह्यणही की बनाई को 
खाते हैं अन्य ब्राह्मण॒की को नहीं जेसे गोतम सारस्वत 
कान्यकुब्ज इत्यादिकी ओर को३ ९ केवल कान्यकुब्जके 
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ही हाथ की बनाई हुई को खाते हैं जसे पूरब के श्रीवा 
स्तव वा अन्य कायस्थ कोई २ अपनी खत्री तकके हाथ 
की बनाई हुईकी भी नहीं खाते अपनेही हाथकी बनाई 
हुई को खाते ६-इस चौके की रसोइहीने हमलोगां का 
खान पान एक नहीं होने दिया है नहीं तो सबका एक 
ही है जेसे पकी वा निखरी सब की सब कोई खाता है 
यहां तक कि लोपे जाट गृजर की बनाई हुई पूरी को 
ब्राह्मण खाते हैं- 

हलवाई की इकान की पूरी कचोरी सब खाते हैं यहां 
तक कि चाोसेनी ओर वारहसेनी वनियों की इृकान की 
(जिनके हाथ का छुआ कोई २ पानी भी नहीं पीता 
है ) बनी हुई पूरी कचोरी सब कोई खाते हैं- 

इस खान पान ओर सखरे निखेरे के भेदका मूल 
कारण कुछ भी हो परन्तु अब कोइ ।सद्धान्त ज्ञात नहीं 
होता-किसी ने किसीप्रकार सखरसा माना है किसी ने 
किसीप्रकार जेसे कोई २ उबतक दाल में नमक न पढ़े 
तबतक उसको सखरा नहीं मानते पर वेसे भरभ्ेजे के 
दाल भात तक को कोई सखरा नहीं मानते-जेसे धान 
की खील बाहरी ( जो उवालक्र भूनते हूं ) पस्मल (जो 


ज्वार मका इत्यादि को उबाल कर बनाये जाते हैं) चने 
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जो हल्दी का पानी मिलाकर भ्रने जाते हें-मुस्म॒ुरे के 
लड्डू जिनमें भरभ्जे के घर का पानी पड़ता है नमक 
मिच की पीली दाल कि वह भी पानी पड़कर बनती 
है-कोई सिद्धान्त आजतक इस सखरेका सममभें नहीं 
आता पर प्रचार के अनुप्तार मान लिया जाता है अब 
उस थोड़े झगड़े को छोड़कर तुकको बनाने की रीति 
बताती हूं इसमें सबसे पहिले रोटीहे- 

गेटी-सबपे अच्छो गेह के आटे की होती है पर वा 
जरग-मका-ज्वार-ज्वारउड़्द-चना इत्यादि की भी व 
नाते हं-यह कट्टप्रकारसे बनती है जैसे पनफती चकले 
बेलनकी-खमीरी-खलरोटी-पावरो्टी आटेकी जितना 
मोड़ा जावेगा और लोच दिया जावेगा सेट्री उसकी 
उतनीही अच्छी होगी- 

प्नफृती-उसे कहते हैं जो पररोथन लगाये विना, 
केवल पानी के हाथ मे पोड जाती है-इमरी को परोथन 
लगाकर चकले वेलन में बनाते ६-- 

खीरी-९ सेर गेह के आठे वा मेंदा में १ छर्टक 
खमीरी रोटीका वा माम टी खीर वताशों का वा जले 
बियों का डालकर पावभर पानी में भिगोकर रखदे-जब् 
'थषेड़ी देर हो जावे तब ठरदे पानी में इम आटे को गंद 


ले पर आधसेर वा पाच छ'छटक पानी देकर खभीर 
तय्यार करले-जो जाड़े हों तो इस आटेको गर्म स्थान 
में कखे और जो गरमी हो तो ठण्दी जगह में रक्बे-दो 
घेटे पीछे जब खमीर तस्यार हो जावे लोई तोड़ २ सूखी 
मेदासे लपेटकर बना २ कर रखता जावे-पीछे इस लोइई 
को हाथ से बढ़ा २ कर आप अगुल से कुछ कम मोटी 
रखकर तबेपर डालदे जब. कुछ सिकजावे तो फिर उलट 
कर दूसरी रूंग से झलदेबे-इसीभॉति सेक लेवे जब 
बादामी रंग रोटी का शेजावरे तब उतारकर अगायें पर 
चारों लग से सेकले ओर जब सिकजाबे अथात पूरीकी 
भाँति फल जावे तो उठाकर कपड़े से पोंड डाले ओर 
घीपे चपड़्कर रखदे- खीर के बनाने की रीति यों हे 
कि छटोक भर ओटेहये दूष॑भ जब ठगदा हो जावे छश्माशे 
बताशे ओर तीनमाशे कुटी हुई साफ आधपाव गेहूं के 
आगिमें सबको गंदले-थीड़ी देरतक हथेलीसे ख़ब गूंदता 
रह पीछे कपड़े वा बेन में रखदे-चार पहर पीछे इस 
आठेके भीतरका आटलेले उपरका कुछ नोचकर छो ड़दे- 
आर थोड़ा सा आटा ओर दूध ओर लेकर इसमें और 
गंदशले-इसकी भी ४ पहर तक रक्खा रहने दे बस 
खमीर तस्यार होगया-यह गरमी के मौसम में होस- 
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का हे-जाड़ों में आठ पहर में आठ बदले तब होगा-- 

डबलरोटी और पावरोटी-यह अंग्रेजी भोजनहे इन्हों 
ने लोगों में अभीतक कम प्रचार पाया है-इनके बनाने 
में झगड़े भी वहत करने पड़ते है इसलिये इनको छोड़े 
देती हैं-- 

अगा-तो जानतीही हे कि कड़ा आट गे दकर मोटे २ 
जो रोयीकी मॉँति बिनतवें के आगपर सेके जाते हँ- 
पर जो छोटी २ बनाई जाती ह वे अँगाकरी कहलाती 
हैं जो ऐेसेही कड़े आटेकी बनती हं ओर उनको मट्टे 
( जो छॉकमे बनाये जाते हैं ) की मॉति गंदकर कोइलों 
पर सेकते हं-यह अगों से सादेष्ठ होतीह-- 

दाल--क३ नाजकी होवीह-म्ग-उ इद-अरहर- 
मटर-चने-मसर-मोउ-हइ त्यादि की-बिलके की ओर 
घुलीहुई दो प्रकारकी होती है ओर धघुलीहुइभी दो प्र 
कार की होती है (१ ) तो तुरत पानी में झलकर जब 
भीजजाबवे ओर फुल आवबे उप्तका छिलका पानी में 
घोकर अलग करलेते हैं (२) तेल पानी का हाथ . 
लगाकर रातभर दककर रखदेते हैं और स्रेरे ध्ृपमें से 
खादेंते दें ओर जब सबकर दिलका अलगप्ता होजाता 
है उसकी ओखली में गलकर मृसल से कूटलेते हैं तो 
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दूसराभाग। श्१ 
छिलका बिलकुल उतरजाताहे-यही प्रकार अच्छा भी 
है क्योंकि इसमें स्वाद भी अच्छा रहताहे और पकाने 
में सॉधापन रहताहै--- 
उड़दकी दाल- पानीमें मिगों-पो-छिलका उतार 
कर रखले-ए के वटलेमें अदहन ओयले और उतारले- 
दूसरे बटले में ( सेरभर दालके लिये ) १ छटक थी मे 
गरम मसाले का बधार दे ओर उस्त अदहन को उसमें 
उलटदे ओर दालको डालदे-पानीइतना डाले कि दाल 
से १ अग॒ल उचारहे-ऊपरसे टकेभमर नमक डालदे-जब 
गलजावे तब उतारकर नीचे अगारों पर रखदे- जो घी 
अधिक डालना होवे तो पावभर दही वा मलाइ झलदे- 
नहीं तो सादी वनाले-ये मसाले कूटकर डालदे- सोंट 
ओर धनियां पेसे २ भर-दालचीनी छदाम भर-दो 
इलायची बड़ी ( कूटकर ) कालीमिच जितनीखावे-राहे 
ओर ज़ीरेका बधार पीछेसे ओर देदे-जों इसकी वादी 
दरकरना चाहे तो पन्नीस दाने कड़ ( अथात्‌ कसम के 
बीज ) की १ पोटली कपड़े की बांधकर रंचती समय 
हालदे पीछे निकाल लेवे-- 
दूसरी रीति-उड़द की दाल को धोकर दविलके उ- 
तारले-पहिले गरम पानी कर रक्खे १ बटले में घी चढ़ा 
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कर-यानीमें पिसी हल्दी-पनियां और लालसमि्य भून 
ले-जब मसाला भनजावे अभीत्‌ हल्दी की हलगांद 
जाती रहे-दाल को झलदे-दाल से एक अंगुल ऊंचा 
पानी रक्‍्खे नमक रुचि अनुमार डालकर दाँप दे-जब , 
दाल गलजावे तब उतार अगारों पर रखदे-अब इसमें 
सोंठ दालचीनी कालीमिच इलायची पीसकर डारूदे 
ओर कलदी से मिलादे-- 

उड़दकी दाल घुलीहु३ आवसेर-अदरक कटाहुआ 
दो तोले-मलाई आधपसेर-केसर तीन माशे-नमक मिर्च 
जितना चाहिये-ज्ञीस » माशे इलायची छोटी २ माशे 
बादाम छिलीहुई आधपाव-टेढसेर पानी में पनियां 
मिर्च पीसकर मिलादे और आगपर चढ़ा दे जब पानी 
उबलने लगे तब दाल उम्रमें दलदे-आध घंरसटे में जब 
पानी दालकी बरावर आजावे उममें अदरक ओर नमक 
टडालदे ओर आगको नीचे से निकालले-इस समय के 
लिये केसर ओर बादाम को पहिले से ही पीस छानकर 
य्यार रक्‍्खे जिसमें मलाई मिलाकर और थोड़ा गरम 
करके त॒स्त उस समय डाले जब आंच निकले-ओर 
आध घण्टे तक उसको मुखबन्दकरके अगारों वा कोइलों 
की आगपर रखा रहने दे-अब दाल तय्यार होगई-- - 








दूसराभाग । ३३ 


इस समय थी को खूब गरम करके इलायची और 
जीरा उप्तमें डलकर दालको बघार दे ओर ख़बचलादे- 

मुगकीदाल-भी इसीभांति होती है जेसे उड़द की 
परन्तु उस में कभी २ पालक वा मेथी का साग भी डाल 
देते हैं-इस में सोंठ नहीं डालते शप मसाले धनियां इ- 
त्यादि डालते हँ-इममें हींग और ज़ीरे का छोंक मुख्य 
कर देते हैँ-- 

मूंग की दाल-मुगली ज़ाफ़रानी-सेरभर घुली हुई 
दाल ले-घनियां बिना दिलके का दो तोला ले-मिच 
जितनी खाबे-डेढ़ सेर पानी में पीसकर क़लइदार बतेन 
में आगपर चढ़ादे-मंदी २ आग लगने दे जब पानी 
दालकी बगबर हो जावे तब आग पर से उतारल ओर 
आधे घंट तक मुख बन्द करके अंगारों पर रक्‍्खी रहने दे 
जब कुछ गादी होजावे उस समय उसको कलझछी से ख़ब 
घोट ढाले-आधपाव बादाम बिली हुई को पानी में पीस 
छामकर सवासेर कचे दूध में मिलाकर दाल में डलदे- 
और खब कलदी से चलादे-पीछे से इसमें पृवभर म- 
लाई ओर डालदे ओर इसको भी खब घोटदे-नमक इस 
समय ठीक करले- १ दूसरे बतेन में तीनपाव घी को ख़ब 
गरम करके तीनमाशे इलायची का बघार देकर इसमें 
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दाल को उड़ेल देवे-बघार देती समय चारमाशे केसर 
को थोड़े से पानी में पीसकर ओर झालदे-- 

ठड़ी वा साबित सैंग-ओर मसर-मभी रँधती है जो 
चाँवलों के संग खाई जाती हं-इसकी रीति यहहे कि- 
मोटी २ ग्ग रोलकर भाड़में १ बाल से उऊखाले- पीछे 
रंधि-जब गलजावे तब उसमें थोड़ा चॉवलोंका पसाया 
हुआ मोट दालदे तो अधिक सोंधी दोजाती है भाड़ में 
भुनवालेनेस कोड कुड़क वा कची मैँग नहीं रहनेपाती - 

अरहस्कीदाल-इसकों पानी में मिगोकर पोडाले- 
अदहन ओऑंठाकर दालझलदे आर सेर भर दालमें १ 
छ्क गुड़ ? छटीक अमचर और एक छटेक दहीडाल 
दे-मसाला भी दालदे पर इसमें सोंठ नहीं पड़ती है- 
इममें खटाई अधिक रहने से खाद अच्छा रहताहे इसरी 
रीति इसकी मॉडिया के नीचे लिखी है-- 

मोठ मटर मसरकी दाल ते मामूली तोरसे रॉधना 
जानतीही है दालका पानी-यह मैंग वा मोठकी दाल 
का रोगी मनुष्य के लिये बनाया जाताहे-पहिले दाल 
को पानी में ख़ब घोटाले और दशगने पानी में पकावे- 
पकते समय थोड़ा सा नमक डालदे जब पकजाते तो 
उतारले ओर कपड़े में पानी को छान ले-जो स्राद 


इसशभाग । र्प्‌ 
अच्छा करना चाहे तो हींग ज़ीरेका वार देदे-थोड़ी 
ता काल्मामच आर बड़ी इलायची पीसकर डइलदे-यह 
पथ्य उस रोगी को दिया जाताहे जिसको बहतसे ह॑ 
पेन हाचुक हॉ-जितने लंघन कमहुये हों उतनाही 
गुना पानी कमलिया जाता हे-- 
दलिया-यों तो यह कई नाज ज्वार मका इत्यादि 
की बनता है ।जसकों थूली वा महेरी कहते हैं परन्‍्त जो 
दलिय के नामस प्रासद्ध ह वह गेह का ही बनता है 
यह सत्प भजन हैं-गेहूँ को पानी में धोकर सुखालेवे 
आर भाड़पर १ बाल्स भुनवाले-पीछे उसको दल दे 
आर थाड़ासा था कड़ाह। वा बटले में इलिकर प्नले- 
इसके पल वतन में हध वा पानी आगपर रक्‍्खे और 
॥ गरम करले पीछे थोड़ा २ सा इस भुने दलिये में 
स इस दूध वा पानी में जो आगपर रक्‍्खा है झलछता 
जाव आर कलडढी से चलाता जाये कि कहीं गठले न 
हिजाब जब ख़ब पकजावे नमक वा बूरा झालकरखाबे- 
भात- यह भी इतने नाजका वनताहै-चाँवल-बा- 
जरा-सर्मा-वना-कैंगनी -पसाई-को दों इत्यादि का- 
रु चावल आर वाजर का बहुधा होताहै-आाजरेको 
थोड़े से पानीमें दलकर ओखली में स्तर ते खब क्‌ 
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टते हैं यहाँ तक कि उसके भीतरकी मींग निकल आती 
हैं- बाजरा जितना कुटेगा उतनाही अच्छा भातहोंगा- 
समाँ इत्यादि का भी मात कूटकरही बनाते हैं-इनका 
कूटना ओर भी कठिन है उन में वहुत बिलके होते हैं 
जो बहुत देरमें उतरते हैँ-मुख्य भात चॉवल का ही 
कहलाता हे-ओर चॉवल जितना महीन लम्बा ओर 
पुराना होता है उतनाही अच्छा मात बनता हे-बहुत 
से चॉवलों में महक होतीहे चॉवेल के भी कई व्यश्वन 
बनते हैं -भात-खिचड़ी-ताहरी-खीरत्यादि और मात 
भी कई प्रकारका होताहे जेसे सादा-केसरिया-नम- 
कीन-मीआ-मुपलमान लोग इसी में मास डालकर 
पुराव बनतेहेँं-चॉँवलों को वीन फटक कर फिटकरी के 
पानीसे तीनबेर घोढले ओर पानी को खबर ऑटलिये 
ओर चॉवल उसमें हलदे-पानी को चॉवलों से छःस।त 
अंगुल बरन १० अंगुल ऊंचा रहने दे-पानी चॉवलोंसे 
तिगुना होना चाहिये-इसमें थोड़ीसी सोंठ वा अदरक 
कूटकर डलदे - इसमे चॉवलों की वादी निकल जाती हे 
जब चॉवलों में १ कनी रहे तब कपड़े से बटछे का मुख 
बॉधघकर ओर उलगदाकरके मोड़िको पत्ता दे ओर थोड़ासा 
थी ढालकर अंगारों पर रखदे - इसका ध्यानरहे कि पानी 


इसराभाग । २७ 


पप्ताकर सब निकाल दे-रहने बिल्कुल न दे अँगारोंपर 
रखकर बटलेको दी तीनबेर ख़ब हिलादे ओर दो तीन 
बूंद गुलाब वा केंवड़े के इतरकी डालदेवे तो बहुतही 
अच्छी सगन्ध होजावेगी-जो नमकीन बनाना चाहे 
तो थोड़ासा नमक डालदे-- 
केपरियाभात-चॉवलों को धोकर अदहन में चढ़ा 
दे सेरभर में छःम्राशे केसर पीसकर डालदे ओर बरा 
गी फिर गरममसाले का छक देदे-थोड़ीसी जावितन्नी 
ओर खटाहई भी इालदे-- 
मीठेचॉवल--पावभर अच्छे चोखे घुले चॉवल ले 
उप्में उतनाही थी उतनाही बृरा उतनाही दूध उतनाही 
पानीदालकर १ साथ चल्हेपर चढादे और धीमी २ आग 
में पकावे चॉवेल एक २ खिल जावेगा-- 
मीठेकेसारया[-? सेर अच्छे मह्दीन चॉवेल लेकर तीन 
पानी घोठाले-देदसेर पानी में ठेठतीला हारसिहार 
की इण्डी और एक तोला केसर पीस लेवे ओर सेरभः 
मिश्रीकी चाशनी जेसी मरव्वेको करतेहें करले-पावभर 
थी बटले में चदकर बीस लॉग ओर तीन माशे बड़ी 
 इछायबीका वधारद-उसमें केसरका पानी और साथही 
उपके चॉवल डालदे-जब चॉवल आधे गलजावें तब 
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पावभर घी गरम करके उसमें ओर झलदे-मंदी २ आग 
से उसे पकनेदे पीछेसे ये मसाले ओर मेवा भी डालदे 
छोटी इलायची तीनमाशे-जायफल १ माशे जावित्री 
१ माशे-सेवा आधसेर तक जो रुचे झलदे ओर मुख 
देककर कोइलॉपर रखदे ऊपरभी करे में भरकर कोइले 
सुलगे हुए रखदे-इनमें बराबर तकका घी लगसक्ाहि- 
. दूसरी रीति-एक सेर चॉवेल लेकर चार पानी में 
धोड़ाले और १ घण्टे तक पानी में भिगो रक्खे-परन्तु 
चॉवल बहुत महीन और लम्बे होनेचाहिये वरन घटिया 
नहों-१ सेर बूरेम तीनतर पानी झलकर आगपर चढ़ादे 
जब उफान आवे तब आपपाव दूध इलदे और भागों 
को उतारकर अलग करलेवे-थीड़ी २ दर पीछे दूध के 
छींटे देताजावे ओर भाग उतारताजावे-जब काम बि- 
ल्‍्कुल न रहे तो कड़े में छानकर अलग रखदे-अब 
आधपाव घी लेकर बटलेम डाले और आगपर रखदे- 
डेढ़ २ माशेखोंग इठायची दोमाशे, दालचीनी देदमाशा, 
सोॉफ-डेढमाशे, कालीमिय पीसकर इममें डालदे जब 
बधार तय्यार होजावे तो चाशनी को इसमें बघारदे और 
तीनपाव पानी इस चाशनी में झलदे जब बघार लग- 
जावे तब चॉवलोको इस चाशनी में झलदे और इत- 


इ्सशामाग । रेट. 


नाही मसाला कूटकर और डालदे ओर खूब मिलादे- 
टकन से ढककर आगपर रक्‍्खा रहनेदे पर यह देखले कि 
पानी चॉवलोंके बरावर आजावे तब आधपाव दूध इसमें 
ओर डालदे आर १ घण्टे तक दम होनेदे-पीछे उतार ले 
आधषपाव घी ओर किशमिश और डालदे-- 

गजरमत्त-यह गाजर और आटेका बनताहे-इसमें 
चॉवल नहीं डाले जाते हं तो भी भातके नामसे प्रसिद्ध 
है-यह भोजन विशेषकर ग्राम निवासियों का हे-गाजर 
को छील वँदारकर टुकड़े करले ओर उबालले-भीतरकी 
लकड़ी फेंक देनीचाहिये - जब उबलजावे तो उममें जो 
इत्यादिका आय डालकर पकाले कलदी मे ख़ब चलाता 
जावे इसको मठा वा छोलिके संग बासा करके खाते ६- 

खिचड़ी-यह मंगकी दालकी बहा बनती है पर+ 
उड़द और अरहर की दाल की भी बन।ते हं-ओर दो 
भांति की बनाते हैं सादा और भनीहुई-कोई मसाला 
डालते हैं कोई नहीं झलते परन्तु भुनी हुए खिचड़ी विना 
मसाले के अच्छी नहीं बनती है-सादा खिचड़ी के बनाने 
में तो कुछ बात नहीं ६ तू जानतीही है - 

भनी खिचड़ी-इसप्रकाखनाते हैं कि छली ग्ंगकी 
दाल ओर चॉवलोंकी घी में भूनले-पीछे निकालकर 
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गरममसाले से छोंक नमक मसाछा डाल अदहन का 
पानी एक अगुल ऊँचा भरदे ओर दकदे पीछे थोड़ासा 
घी ओर डालदे और अगारॉपर रखदे सब खिल जावे गी- 

दूसरी रीति-सेरमर चॉवल-आधमेर धुलीमँगर के 
दालले-आपसेर घी-तीन तोले नमक- ४ माशे काली 
मिच-छः २ माशे लॉग और दालचीनी- ४ माशे जीरा- 
पहिले दाल चविलको खबर घोडाले-पीछे पानीको किसी 
चोंड़े मबके वासनमें आगपर चढ़ावे-दाल चॉवलोॉको 
चलनी में मरकर इस बासन के मखपर रखदे-आध घेटे 
तक रकक्‍वी रहनेदे फिर उतार ले अब दो तोले घी को 
ओर एक २ माशे लॉग ओर इलायची तथा डेढ़ पाव 
पानीमें बधार देकर अलग रखदे-पीछे ओर घी डालकर 
हींगका बघार देवे-ओर इसमें उस खिचड़ी पिपननमक 
ओर कुटे हुए मसाले को डालदे और कलद्ी से खूब 
उलट पलट करके भूनले पीछे अँगारोंपर रखकर मुख 
दांप कर रखदे १ घण्टे पीछे उतागर्ले--- 

इसीभांति उड़द की दाल की बनालेबे पर उसमें दम 
देतेतमय अदरक को कतरकर और डालदेवे-- 

खीर-यह चांवल ओर दूघकी बनती हैं इसको 'तस 
मई' भी कहते हैं इसमें चावल और दूध उम्दा होने 


दूसराभाग । ४१ 
चाहिये -निपनिया दृधको लेकर मंदी आगसे ओदापे 
जब बोधाई दूध जलजावे तब उसमें चॉवल ( जो पहिलेस 
घुलहये और घी में भ्नेहय तथ्यार रहनेचाहिये ) सेर 
पीछे छटंक के हिसावसे डालदेने चाहिये-कतराहुआ 
गोला-छिली ओर कतरी हुई बादाम ओर घुली हुई 
किसमिस डाल देनी वाहिये-सेर पीछे पावभर बृूगडालना 
चाहिये कोई २ इसमें घी भी शल देते हैं--- 

तत्तीखीर अच्छी नहीं लगती ठण्दी स्वादिष्ठ होती 
ह-ठग्दी होनेपर गुलाव वा केवड़ेका जल डालदे तो 
और भी अच्छी होजाती है-- 

इमकी कोड निखरी और कोड सखरी मानते हैं पर 
अधिकतर लोग भुने चॉवलोीकी खीर को निखरी और 
थी में वे भनोंकी को सखरी मानते हैं-- 

कोई २ तवाखीर डालकर खीर बनाते हं-कोई २ 
चॉवर्लोके बदले मखाने डालकर बनाते हैं ओर उसकों 
फलाहार में समभते हैं- 

मुसलमान खीर तो कम पकते हैं वह चाँवलों का 
आय पीसकर दूध में ड/लकर खीर की भांति पकालेते 
हैं जिसे वह 'फ्रीरनी' कहते हं--- 

छेनाकी खीर-दो सेर दृध कड़ाही में ओटवि-एक 


उफान जब आजाबे तो उसमें छगंकभर खट्टा दही व 
इसरी कोई खठाई डालदे और ख़ब मिलादे-इससे दूध 
फट जावेगा-जब सब दृध फटजावे-तब कपड़े में छान 
कर पानी निकालदे और कपड़े में ट्कादे पानी निकल 
कर जो कपड़े भें वचरहे वही लेना कहलाता हे-अपब 
चाशनी तय्यार करनी चाहिये-पावभर चाशनी में जब 
वह खूब गरमही छेना ड[|लकर खब चलादे ओर आधष 
बेटे तक दका रहनेदे-फिर दो सेर दूध कड़ाही में चढ़ावे 
ओर जब अधोश अथात आधा दृष जलजावे तब 
उसमें यह लेना डालदे पर यह ध्यान रहे कि दूध औरते 
में मलाई न पड़ने पावे न किमारेंपर जमने पावे-इस- 
लिये कोॉचे से खब चलाती रहे- और छेना खीर में सब॒ 
एकदम से ने गरदे थोड़ा २ करके डालती जावे और 
चलाती रहे-अब ट्ममें कतरहुए पिस्ते १ तोला-छिले 
ओर कतेरे बादाम १ तोला-किममिस छः माशे - छोटी 
इलायची का चर छः माशे हऊकर मिलादे-जब थोड़ा 
गरम रहे तब १ लटक ग़लाब जल इ।छकर पिलादे- 
यह वंगाल देशका भोजन ६--- 

ताही-यह कईइप्कार की होती है, १) चौवल बड़ी 
की (२) बॉवल भंगोंड़ी की ( ३) चौवल आलूकी 
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(४ ) चांवल बृट (हरे छिलेहए चने ) की इत्यादि- 
इसमें भी चांवल महीन और पगने होने चाहिये-मैंगोड़ी 
वा बड़ियोंकी कुछ फोड़कर और घी को बटले में झलकर 
भ्ूनलेपे-पीछे इन अनी हुई मेंगोड़ी वा बड़ी को चाँवलों 
के संग गरम पानी में चढ़ादे ओर आगपर रखदे जब 
पानी जलनेपर आजाबे तब नमक मसाला डालकर 
अगारों पर रखदे--आप पघेटे पीछे उतारले-- 
बड़ी वा मेंगोड़ी वा चनोरी-पहिले इससे कि में 
इनके पकाने की रीति बताऊँ इनके बनने की क्रिया 
बतातीहँ-बड़ी उड़दकी दालकी-भंगोड़ी मंगकी दाल 
की ओर चनारी चनेकी द।लकी होती हैं यह सद(टटकी) 
और सखी दो प्रकरकी होती हैं-- 
दालकों लेकर पानी में रातकी भिगोंदे जब फूलकर 
भीग जावे तब उसकी घोकर उमका छिलका उतार लेवे 
ओर णपा बोवे। के निरी दालनिकऊआपधे और सब छिल 
दरहोजावें-अब इसकी महान पेड्ी लिलकट़े पर पीस 
लेबे-जब पिट्टी पिमजाबे तो इसमे मसाला महीन कूट 
र डालदे चाह तेज चाह मंदा जेता खानाहे-मसाला 
यह ६-पानिया ।मेच ( उड्दकी पिट्ठी में सोंठ और तेज- 
पात और डाले) हींग जीरा सफ़ेद-लाग इलायची-पिट्टी 


३४ त्रीसुवोधिनी । 
को जितनी हाथसे पानी डाल २ कर थह वा फेंटी जावेगी 
बड़ी मेंगोड़ी उतनीही हलकी ओर फीकी होंगी-जबब 
इसमभांति पिट्टी तय्यार होजावे तो चटाई वा सिस्‍की पर 
इसकी बड़ी वा मेंगोड़ी तोड़देवे और घूपमें सखालेवे- 
जब बिल्कुल सखजावे उतार कर रखडे-सद पिट्ठी की 
मैंगोड़ी अच्छी होती हैं पर बड़ियों की बहुधा पिट्टी को 
खट्ा करके बनाते हें-अथांत पिट्टीकी पीसकर एक रात 
भर ओर कोड कोड १ रत और १ दिन रक्‍खी रहने देते 
हं-इतनेहीमें खड़ी होजातीहे-फिर बड़ी तोड़ते हं-तीन 
दिन से आधविक पिट्टी को नहीं रखते हूं सो भी जाड़ोंमें- 
गरमियों में १ दिनगेंही उतनी लड़ी हो जाती हे-बषो 
ऋतुपें पिट़ी शीघ्रही खड़ी पडजाती हं इसीलिय इम 
ऋतमें बड़ी मंगोड़ी नहीं बनात-यह भी कारण है कि 
इत आऋतुम बादल के कारण सूखनका भी अवसर नहीं 
मेलता सड़व॒स जाती हँ-- 

चनारी-का चनेकी दाल भिगोकर आंर उप्की पिद्ठी 
पीसकर मेंगोड़ी की भांति तोड़कर वना लेते हं-अब 
इनके रांधने की किया यहहे के इन की लोदी से तो इ कर 
कुछ महीने करले ओर * बटले में कुछ घी दालकर आग 
पर रखदे ओर हो छे * भून डाले जब मुन जावे ओर कच्ची 
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न रहें तब पानी डालकर मसाला और नमक डालदे और 
आगपर ही रक्खा रहनेदे -जब गलजायें तब जाने कि 
रंपच्रकी तो उतारले-- 

सद वा टटठको मंसोड़ी-यह मगकी पिट्टीकी बहधा 
बनती हैं और विशेषकर सेंगीके लिये ( भले मनुष्य के 
लिये भी यदि निपेव नहीं है ) इसमाति कि (१) 
या तो पिट्टी को महीन पीस मसाला इत्यादि मिलाकर 
कड़ाही में थी चढ़ा पूरी की साँति तलले अकवा (२) 
१ बटले में पानी भरकर आगपर चढ़ादे ऊपरसे गादेका 
कपड़ा मखपर वो दे जब पानी बोल उठे तो छोटी २ बड़ी 
इस काड़े ५ तो इती जावे आगको नीचे से जलनेदे- 
यह वड़ियां पानी की माफ से सिकती जावेंगी उनको 
उतारती जावे दृमगी और तोड़दे जब यह पघिकजाववे 
इनको उतारले फि और तोड़दे-इसी प्रकार करती जावे 
जब्तक सब न हो उकें-बटछा वा तसलछा जितने चोंड़े 
मुखका होगा उतनीही श्त्वा इस कार्य में होगी- 

मांड़िया-यह अरहर की दाल के पर्ती का बनता 
है ओर चाँवलों के सज्ञ खाया जाता इ-क्रिया यह हे 
कि भरहर की दाल को रबने के लिये आंगपर चढ़ादे 
पर पानी तनिक अधिक रक्वे जब द।छ दो तिहाई गर 


४६ ख्रीस॒वोधिनी 
जावे तब उसमें से पानी निकाल लेवे ओर दाल को 
अलग करले-दाल को तो नमक घी डालकर अज्ञारों 
पर दम देकर ( ऊपर १ कगेरे में पानी भरकर रखदे ) 
बहुतही मंदी आगसे गलालेवे मिचे मसाला और झल 
देवे एक २ खिल जावेगी- 

इस पानी को अब थी में ( जितना डालना चाहे ) 
गरम मसालेका बचार देकर छोंकदे मिचे मसाला खटाई 
ओर डालदे-कोई ९ इस में चॉवलों का मॉद भी डाल 
देते हैं कोई थी डासा वेसन मिलादेते हैं तब बघारते हँ- 
कोई २इसमें खटाई अधिक डालते ६ और थोड़ासा बेसन 
भी मिलाकर डालते हँ- 

कढ़ी-यह वहुधा तो बेसनकी बनती हे-पर कोई २ 
मंगकी दालकी पिट्ी की भी बनाती ६-इसमें पकोड़ी 
वा बेसन की टेंटी भी झलती हँ-इमसकी जितना पकाया 
जाता है उतनीही अच्छी होती हे-पहिले पकोड़ी वा 
टेंटी बनाकर तस्यार रक़्खे-पीछे मठे में वेमन वा मैंगकी 
पिट्टीकों घोललेवे-कड़ा ही में घी डालकर जीरेका छोक 
देवे-जब छोक तय्यार हो जावे तब इस मठे के घोल को 
इस कड़ाहीमें दालदेवे जब मे में बे मन इत्यादि घोले तो 
उसमें नमक मसाला भी पीसकर डालदेवे-पकोड़ी 
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बनाना तो तुझको पहिले बताचकी हूँ- टेंटी इसभांति 
बनाते हैं कि बेसन को थोड़ासा नमक डालकर बहुत 
कड़ा माँडलिवे और उनकी टेंटियां वनालिवे-इन टेंटियों 
को बटले वा कड़ाही में कुछ घी डालकर आगपर भून- 
लेवे ओर कदी में ड[लदे- 

मूंगकी पिट्टी की कढी जो बनाई जाती है उसमें 


का हक ही... जी 


बेसन की पकोड़ी नहीं दालते हँ-म्ंग की पिट्ठीही के 
भंगोड़े डाले जाते हँ- 


॥२-यह भी १ प्रकारकी कढ़ीही ह परन्तु मथुराके 
चावों में इसका कोर कहते ६-इसीकी १ प्रकारका गुज- 
में मांडिया कहते हैं और कढ़ी से वहतही पतला बनाया 
जाता हे-चोबों के प्रशेक भोजन में कोर अवश्य होता 
है-क्रिया वही कढ़ी की हे परन्तु इसका घोल बहतही 
पतला रक्‍्खा जाता है यहांतक कि चोबों में कहावत है 
कि दमड़ी को तोर ( दही का पानी ) और भः कठेग 
मोर और इतना स्रादिष होता है के जिसके विषय यह 
कहावत है कि खरखरघुंडा ७तबठा चोर-खाय पकोड़ी 

ह# यह कहावत किसी प्रसत्यान के विषय में है कि उसका सिर 
घटडुद था उसका कसा सयाग सं [सा चातब के यहा आर खान 


वाँ में मिल, वह उसका इतना स्वादिए्ठन लगा कि सिद्याय 
कर अन्य आर का भमाजन उसने ने मारा --+ 


धद त्रीसबोधिनी । 


मांगे कोर-इस घोल को निरा पानीता रक्‍्खे ओर मिर्च 
पाला खब देवे-जबृतक २१ उफान न आवदें अच्छा 
नहीं बनता हे-कम उफान भी देते हैं पर खाद उतनाही 
कम रहता हे-यह भोजन चोबेलोगों का है क्योंकि थे 
लोगही इमको ठीक बनाते 

चोबेलीग आलका भी कोर बनाते हं वह भी बह- 
तही स्रादिप्न बनता है परन्तु वह निरे आलओंही का 
बनता है बेमन वा पिट्ठी नहीं झली जाती हे-आलओं 
के साग में छगना वा अठगना पानी झाहकर उफान 
देते ६ आर आलुआका घाटकर पाना मे ।मला दंते ६- 
इसमें नमक मिव ओर गरम मसाले का छाॉक अच्छा 
होना चाहिये विशेषकर छांग अधिक झली जावें- 

है कोर आमकी गउलियोंका भी बनता है अथांत्‌ 

आमका रस निकालकर बिलके और गुठलियों को पानी 
में घोढ़ाले ओर नमक पिच माल; डालकर गरम 
मसलिका छोक देकर दो तोन उफानमे झोर की भांति 
पकाले-१रन्तु इसको मिद्दी की हांडी में बनावे-पीतल 
वा कासेके वतनमें कमी न बनावे क्योंकि पितछा जाता 
हैं और कड़ाही में काला पड़जाता हे-यह चौवलों के 
संग खाने में बहुत स्रादिष्ठ लगता है- 
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सेंवई-इनको तू जानतीही है कि सावन के महीने 
में हर कोई बनाता हैं परन्तु इनके राॉधने और बनाने की 
क्रिया इसप्रकार होनी चाहिये तो अतिश्रेष्ठ हे क्योंकि 
जैसे अब पकाई जाती हं उस प्रकारमें कच्ची और गरि 
होती हैं (१ ) सेंवई को पूरी की भांति घी में उतारले- 
खांड़ वा वर की चाशनी करके पागले वा पीछे पानीमें 
उबालऊे और बृश डालकर खावे-कभ्ी कच्ची न रहेगी 
और न गरिष हों गी-( + ) सेंवई कईप्रकार से बनती हें 
बह तुभकी फिर कभी बताऊंगी क्योंकि अभी तुकको 
बहुत व्यज्ञन बताने हं- 


( ३ ) फलाहार ॥ 
. यहाँसे अब तुमको फलाहार जिपको सागाहार भी 


कहते हैं बनाना बतलाती हँ-इनका अथ तो यह हे कि 
फलका वा साग का भोजन-परन्तु ऐसे कई प्रकार के 
भोजन हैं जो इनमें गिने जाते हें जैसे दूधके सबभोजन- 
ओर कूट-सिघाड़ा-पसाइ-समाँ-कैंगनी इत्यादि के 
फलाहारमें सेघा ( लाहोरी ) नमक ओर काली ( गोल ) 
मिच और सफेद जीरा हे-दूसरा मसाला नहीं हे- 


इधके इतने भोजन बन सक्े हें-दृध-दही-रखड़ी- 


४.० प्ीसबोषिनी | 
खोआ-शिखरन -राइता-पेड़ा -बर्फी “खीर-खुचन इत्या 


[हि हक 


दि कूटू के भोजन-पूरी-फलोरी-हल॒वा- 


सिंघाड़ेके भोजन-उबलेहये सिंघाड़े-साग-पिटोर- 
हल॒वा-पूरीइत्यादि जिनकी विधि यों हं- 

दूध-इसको निपनिया लेकर बराबर का पानी मिला 
कर मंदी आगपर संबरे से साँझतक मिद्दी की हांडी में 
ओयवबे-चरछाती रहे मलाई न पड़ने पावे-चिरोंजी- 
गोला-बादाम और मिश्री टालदे जब पानी सब जरू 
जावे ओर दूध भी आधा रहजावे तब उतारले थोड़ा 
गुलाव वा केवड़ा झलदे-मथुराजी के पास जो गोकुल 
है वहांके मंदिरों में यह दृध बहुतही अच्छा बनाया 
जाता है जो लोटी के नाममे प्रसिद्ध हैं 

दही-निपनिया दूध लेकर औटाव जब द भाग जरू 
जाबे तब उतारले ओरते में मलाई इसमें भी न पड़ने दे 
ओदते में बरावर कली से चलाती रहे-जब कुछही 
गरम रहे दही ( निचुड़े हुए ) का जामन देकर हांडी 
( कोरी हो तो बहुतही भ्रष्ठ है ) में जमादे-जाड़े हों तो 
हॉड़ी के नीचे थोड़ी सी भूमल रखदे गरमी हों तो ठण्ड 
स्थान में रक्खे-बषाऋतुमें पवनीक स्थान में रक्‍्खे यदि 
जाड़ों में दही न जमे तो थोड़ीमी भ्रभल हांड़ी के नीचे 


दूसराभाग । हे 
ओर रखदे-गरमी हों तो रुपया झालदे बड़के दृधके 


छीटिदे-जगली अंजीरका वा दांकका हरा पत्ता डालदे 
तो थोड़ीही देरमें जम जावेगा-जामनश»्णेता होना- 
चाहिये कि दही मीअहो ओर उसको कपड़े में लन्‍्काकर 
निचो इडाले क्योंकि जामन में जितना कम पानी होगा 
उतनाही दही गादा जमेगा-बिलारीका दही प्रसिद्ध हे 
कि छः बः महीने तक नहीं बिगड़ता-यदि दूध अच्छा 
ओग होवे और जामन अच्छा होवे ओर केरे मिट्रीके 
बतेन में जमाया जावे तो कह दिन तक अच्छा बना 
रह सका है-- 

चार प्रकारका दही -१ ही हांडीमें जमजावे- उसकी 
यह रीति है कि १ मिट्टी का बतेन बहुतही चोड़ेमुखका जेसे 
कि हलवाइयोंके दहीजमानिके तोल वा कंड़ेहोते हैं बन- 
वाव जिसके बीच में चीरेकी भांति खचा रक्‍्खा जावे जे सता 
कि चित्र है ओर यह खांवा १ जो गहरा ओर पाव जौ 
चोड़ा रहनाचाहिये फिर टी नका एक चोफॉका इसप्रकार 
वर .....* ईर्तेनोऊँचा कि जितना ऊंचा यह 
( नमकौन मठ -. सिने दही जमानेका होवे बनवावे- 
दी उप्त चाड़े मुखके मिट्टी के बासन में 
द के सहेने अथवा मम्तानवाल्लञा-- 


५२ ख्रीसुबोधिनी । 
इस को रक्‍खे कि उस में गेके आजावे-एक ओर को 
फीका- दूसरी ओर को मीठआ-तीसरी को नमकीन- 
चौथी ओर को मयशभ्ञने जारेके दूध अलग २ भरकर 
ओर जामन देकर जमावे जेसा कि चित्र में हे-जब् 
दही जमनेपर आजावे ओर कुछही ढीला रहे तब इस 
ठीनके चोफॉक को ऊपरसे निकाले ओर दही को 
जमनेदे-जब जमजावे तब एकहीमे से ४ भांतिका दही 
खिलासकी है भोर यह ज्ञात न होगा कि यह केसे 
जमाया हे-- 

रड़ी-इसमें लच्छे जितने अधिक पड़ेंगे उतनीही 
अच्छी बनेगी-लबच्छे अधिक झलनेकी रीति यह है कि 
जब दूध दे ओर उसमे उफान आवे उम्त उफान को 
कॉचे से कड़ाहीके किनारोंगर चिपकाती जावे इनहीं 
के लच्छे होजावेंगे और सब दूव निबट चुके केवल ४ 
भाग बचरहे तवही उतारले उपर लग ओर बड़ी इला- 
यची पीसकर गरम में ही झलदे और भीठा भी दालदे 
फिर ख़ब चलाकर ठण्दी करले-- 

पेड़ा-का मावा वा खोवा गो वा भेंसके दृषका होना 
चाहिये कहीं भेड़ बकरी का दध ने मिलजावे-मावा 
जितना कड़ा भूना जावेगा पेड़े उतनेही अच्छे होंगे- 


हर 


इरमगभाग । भरे 


और जो मावा मूनते में घी डाल दियाजावे और उसी 
में भूना जावे तो और भी अच्छे होंगे--मावा भ्नते में 
लॉग इलायची पीसकर डाल देनी चाहिये और बूरा मि- 
लाते समय कंद भी पीसकर मिलादे मथगज़ी के ओर 
डिवा३ई जिलञ बलनन्‍्दशहर के पेढ़े प्रसिद्धहें 

वर्फी-इसमें जितना मावा अधिक डाला जावेगा 
उतनीही अच्छी वर्फी होंगी-इसम चाशनी की पहि 
चान भी हे यह हलवाई के यहांही अच्छी वनसक्रीहे- 
अनपशहर-अतरोली-जयपुर और मथुराजीकी क्फी 
ओर कछाकन्द अच्छा होता है-- 

कृट--इसकी पूरी और फडोरी बनती हैँं--पूरी से 
फूलेरी अच्छी बनती है आल काशीफत-अखी वा 
केवल आठेकी ही वनाले इसप्रकार कि आल वा अखी 
की तो पहिल उबालले--पीछे छीलकर बँदारले का- 
शफलकों चाहे कब्चाही बँद।रले-अब कृट्के चनको 
पानी में सेंघानमक डालकर और कालीमिय पीसकर 
घोल ले ओर खब गह हाले--जितना गहें उतनाही 
अच्छा-इनफेनमे आल-अखी वां काशीफल कं टुकड़े 
को लपेट २ कर कड़ाही में चढेहुये घीमें उतारले-पूरी 
का चन कड़ा गैंदता है-- 


५४ स्लीसवोधिनी । 
र्‌ 


सिंघाड़ा-इसका पिठोर अच्छा बनता हे इसप्रकार 
कि चनकी लेही पकावे इस लेही को परत वा थाली में 
एक जोकी बराबर मोठ चोरस जमादे--पीछे उसको 
शकरपारे की भांति चकृते काटलें-दही को कपड़े में 
छानकर मठसा करले वा टटकी छाइलेकर उसमे नमक 
मिच भुना ज़ीस पीसकर डालदे ओर मिलाले और इन 
कतलों को डालकर आधघ पघेटे पड़ा रहनेदे-- 

सीरा-सिघाड़े के चनका सीरा भी वनताहे इसप्र- 
कार कि गुड़की वा बूरेकी जिसमें बनाना होते पानी में 
घोलकर छानलेबे और मिघाड़े के चूनको इसमें मिला- 
कर पकालेवे परन्तु यह पतला बनताहि इसमें घोटनेकी 
चतुराई है कि गृठके न पड़ने पार्वे क्योंकि इकट्ठा आद 
डालनेसे गठले पड़ना वहत सम्मवहे इसलिये थोड़ा 
आय डालाजावे ओर चलादिया जावि-- 

अखी-यह चार भांति की होती हें ( १) रसेदार 
(३) नश्म खुश्क (३) भता ( ७ ) तलीहुई-- 

यह गरिष्ठ बहुत होतीहें परन्तु अजवाइन इनको 
अच्छीमांति पचादेती है अथवा अखीके पानी को 
जितना सुखालेबे उतनाही शीघ्रतर पचती हैँ अजवा- 
इन इसका मुख्य मसाला है- 


इसराभाग । .. पर 


(१ ) मोटी ९ अखी लेकर छीलडाले-उनको अज- 
वाइनका छोक देकर छोंकेले--उनमें मसाला डालकर 
पानी बराबर का डालदे जब सीभजावें तब उतारलेवे- 

(२) नह होवें तो छीललेवे-यदि पुरानी होवें तो 
उबाललेब पीछे दीले-अजवाइनका बघार देकर इनको 
घी में भ्ूनले जब भुनजावे मिच मताला नमक डालकर 
जब गलजावें उतारलेवे-- 

(३) मोटी २ अखी लेकर भ्रमलमें दावकर भर्ता 
करले (पर यह पकी अरवियों का होताहे ) ओर छील 
कर मथले-उसमें गरममसाला--धनियां-नमक मिर्च 
इत्यादे पिसाहआ पिलाकर धीमें दकिले-- 

( ४) यह अखी वृन्दावन में मानीदासकी टढ्रियों 
(शधधाअप्टमीपर ) में अच्छी बनती हे--प्रसिद्धहें--- 
रीति यह है कि मोटी २ अखी लेकर उद्ालले उनका 
छिलका उतार कर नमक मिलेहये मठे में तीन वा चार 
दिन भिगो रक्‍्खे ताकि उनमें मठा मिदजावे--चो पे 
पांचवें दिन निकालकर फरफरीकरके घीमें पृरीकी भांति 
तलकर उतारल-थोड़ा नपकत ओर कालीमिव पीसकर 
इनमें लगादे-- 

शिखरन-मीठा और टठका चक्का दही लेकर कपड़े में 


४६ ख्रीसुोपिनी । 
बांधकर निचुड़नेदे-जब पानी निचुड़ जावे-उसकी कपड़े 
में से निकालकर पत्थर वा कांचके पात्रमें रक्खे उसमें 
मिश्री-कालीमिच-बड़ी इलायची पीसकर मिलावे- 
कीई २ थोड़ासा कचा दूध ओर तवाहुआ घी भी इसमें 
हाल देते ६-- 
खचन-यह मथुराजी म॑ अच्छी बनती हे--अ 
गुसाई पेड़ेवाले की दृकानकी प्रसिद्धहं--यद्यापे अब 
और दूकानों पर भी बनती है और रुपये की 5१ ॥ सेर 
तक आती ह>दृर २ तक मथुरा से जांती है परन्तु 
सूखने से उत्तका वह स्वाद नहीं रहताहे-बननेसे तीन 
रादिन तकही खाद रहताहे पीछे बहुतही कम हो- 
जाता ह--इसका सीने यों है-- 
मेंने जेपे तकको खड़ी में लच्छे डालने की विधि 
बतलाई उसी भांति दूधके लच्छे बनाले-पीछे इन लच्छों 
को कड़ाही में डालकर आगपर फिर भने-पर इस बात 
का ध्यान रक्खे कि लच्छों को दूटने न दे जब यह लच्छे 
खब भुनजाबें अथात्‌ उनकी नमी जाती रहे और सखे 
से जान पढ़ें ( पर यह भी न हो कि निपट जलाही दे 
कि भनते २ सख क! हाले-नहीं थोड़ीसी नी ज़रूर 
रहने दे ) तब उनमें कंद पिसाहुआ- इलायची पिसी 


दूमराभाग | ४७ 


हुई डालदे और थोड़ामा गुलाब वा केषड़े के इतर की 
दो चार बूंद डालदेवे-- 

कच्चे सिघाड़ेकी प्रियां-डीलकर ओर तराशकर धृष 
में सुखादे जब कुच ख़श्क होजावें तब उनको पीसलेवे 
ओर कपड़े में रखकर खूब निचोड़लेवे कि पानी सब 
निकल जावे उसको फिर धूप में सखाबे जब कुछ ओर 
खश्क हो जावें तब फिर सिलबद्र से पिट्टीकी मांति महीन 
पीसलेबे और थोड़ासा मिघाड़े का खश्क आट। मिला- 
कर अथवा उनपर बुर्ककर घी में पूरियां उतार लेवे बहुत 
स्राद होती हैं-- 

(४ ) चबेना। 

बहुत से तो भाड़पर भ्ुनकर बनते हैं जो भुरजी की 
दूकानपर बिकते हैं जेसा पहिले बताचुकी हूं पर बहुतसे 
घरमें भी बनाये जाते हैं जेसे चने वा मूंगकी दाल अथवा 
पृंग मोठ वा मसर तली हुई-सेव कचरी इत्यादि-- 

मृंग वा चनेकी दाल वा साबित मसर को मोटी २ ले 
लेबे घुनीहुई को निकाल देवे-जाड़ों में ठः पहर और 
गरमी में दो पहर पानी में भिगो रक्खे -मिद्दी की नांदमें 
डालकर १० अगुल ऊपरतक पानी भरदे-जब फूलजावे 
तब एक मोटे कपड़े पर पानी निचोड़ २ कर रखताजावे 
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पीछे १ कपड़े से इसको रुगड़कर तनिक फरैरी करले- 
पीछे घी कड़ाही में चढ़ाकर जब घी खूब बोल उठे इस 
भीगीहुई दाऊ वा मसूरको साथसे फेलाता हुआ कड़ा ही 
में ढले-एकही जगह इकट्ठा न डारूुदेव ओर पोनी से 
उसको उद्यालदे जब तल २ कर ऊपर आजावे पोनीमें 
लेकर ओर थी को निचोड़कर १ पगत वा थालमें रखता 
जावे इसीमांति सवको तलले- इसमें से कुछ कड़ाहीके 
नीचे तले में रहजाती है जो ठग होती है उसको निकाल 
कर अलग रखता जावे / यह समोसों के काम आती है 
जो पीछे बत!ऊंगी ) इसमें नवक मिच ( काली ) महीन 
पीमकर और बुस्ककर मिलादे-तनिकसा पिमा हुआ 
महीन अमचूर भी मिलादे 

. चनेकी दालको बहुघाकर अधिऋ तलते हूं और मूंग 
मोठकी कमतर- 

_ सेब-अच्छे तो पेचमें बनते हैं क्योंकि बहुत पतले 
होते हैं पतलिही घी अधिक सोखते हैं ओर उतनेही घाद 
होते हं-इनकी रीति कठिन नहीं हे-थोड़ासा मोइन 
झलकर बेसन को तनिक कड़ा उसने लेवे और कड़ाही 
में घी चढ़ाकर पानी में वेसनकी लोई रखकर हाथ से 
पड़ती जाये तो नीचे को सेव गिरते जावेंगे जब सत्र 
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गिरजाबें लकड़ीसे उछालदेवे और दूसरी पोनी से सिक- 
नेपर निकाल लेवे परन्तु इस बातका ध्यान रक्‍खे कि 
कड़ाहीके ऊपर एक टिखटी. इस प्रकारकी बनी 
हुई रखकर पोनी से लौटे नहीं तो कदाही के किनारे पर 
से पोनीके हटजानेझा भय रहेगा और हाथ गरम घी में 
जा पढ़ेगा-वेसनमें उसनते समय नमक मिच पिसी हुई 
हल्दा इत्याद हालदे- द 

दाल सेव आर्गरेके प्रसिद्ध हें- 

कचरी-दिहली से दिली हुई साबित बहुत अच्छी 
आती हूं उनको लेकर खाली कड़ाही को आगपर रख 
कर मंदी आगसे खब भ्नती जावे-हाथ में कपदालेले 
उससे चलाती रहे के हाथ ने झरसे ओर न कचरी जलें 
जब ख़ब भ्ुन जावे तब उनपर कूलदी वा दोहीसे थोड़ा २ 
सा थी डालना आस्मम करे आर कोचे से चलाती जाये 
ज्यों २ घी पड़ेगा कबरी फलती आयेंगी जब सेव फूल 
जायें उतारकर पिताह जा नमक गिडादे-घी में जो पृ 
की भांति तलते हैं वृह अच्छी गहीं हू 
फूउती नहीं हं-इस्ीप्रकार अन्य कचा रेयों को तलहे-जो 
दिहली की कचरी न मिले तो इसप्रकार करे कि कातिक 
के महीने में जब कचरी अपपकीहों बड़ी २ लेकर छीले 
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डाले और उनको मंडे में नमक डालकर ४ वा ५ दिन 
तक पड़ी रहनेदे-पीछे धूप में सुखालेते ओर समय पर 
काममें लावे बहुत भुरभुरी होंगी- 

गार की फली-जबतक बीज न पढड़ाहो तोड़कर 
सखालेबवे आवश्यकता पर ऊपरकी भांति तलकर नमक 
मिच लगाकर काममें लावे- 

टेंटी-छोटी २ जेठ के महीने में ले-बड़ी २ जिनमें 
बीज पड़गये हों न लेबे-उनको मिद्रीके बतेन में भरकर 
पानी भरदे और प्रूपमें रखद तीसरे दिन पानी को फेंक 
कर फिरसद पानी भरदें ओर पृववत्‌ धूप में तीन दिन 
तक रकक्‍्खा रहनेदे-पानी फिर फेंकदे और १ बेर फ़िर 
ऐेसाही करे तीसरी बेर टेंटी निकालकर धूप में सुखाले 
और जब निपट सबजावें तब रख छोड़े-इनमें कडुवपन 
नहीं रहता हे-इसक्रियाकों 'टेंटी उठाना! कहते हैं-जब 
कभी आवश्यकताहों कचरी की भांति मूनकर नमक 
मिच मिलालेवे- 

खखूजेके छिलके-जों खरबूज़ा खरखरा होगे अर्थात्‌ 
जिसका छिलका बहुत मोद होने उसका गृदा चाक्‌ से 
उतारकर खाने में लावे-बिलके के छोटे २ टुकड़े करके 
सुखाले इनकी कचरी की भांति भ्ूनकर नमकमिचबुरकदे- 
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करेलॉ-कों लेकर नमक लगाकर थोड़ीदेर रखछोड़े 
पीछे हाथों से ममतलकर निचोड़ डाले-कड़वा पानी 
निकल जावेगा-पीछे चाकू से कतरकर ध्ृपमें सुखाले- 
जब आवश्यकता हो कचगी की भांति भ्रूनलेवे- 

काशीफल-तरखू ज़-ख खूज़ा-पेगइत्यादिके बीजों 
को छीलकर ओर मिंगी निकालकर कबरी की भांति 
मनन नमक मिचे ( काली ) मिलादे चाहें थोड़ासा चूक 
वा पिसा अमचर बुस्‍्कदे- 

पिस्ते-ओर सेमके बीजों को भी इसीप्रकार काम में 
लाते हूं इनमें चूक वा अमचूर ( बहुतही महीन पिप्ता 
छना ) अवश्यही लगाना चाहिये- 

पापर-सेर भर उड़द के आटे में छटाँक भर लोठका 
सज्जी पीसकर डाले-छटक भर नमक-गरममसाला- 
कालीमिच ज्ञीर डालकर उसनले ओर ओखली में 
मतों से खबकटे ( जितना कठेगी उतनेहीं खबता 
होंगे ) पीछे लोई तोड़कर तेलके हाथ से चकले पर 
ब्रेलनसे बेलकर तनिक प्रूष में साले -इनको शकरपोरे 
की भांति कतरले तो भिरचोनी होजायैंगी इनको धी में 
तलले-यदि लोटका सज्जी अच्छी न मिले तो सवा- 
तोले सोडा ( 8०% ) डालदेवे-- 


ही, | 
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तिलमंगोटी-उडदकी दालकी पिट्टीकी खब महीन 
पीसे ओर पानी डाल पिट्टीकोीं ख़गहे जितना गहेगी 
उतनीही फोकी होंगी-इनमें थोड़ेसे सफ़ेद घुलेह ए तिल 
मिलाद ओर ख़ब मिलावे थीड़ाता नमक मिच मे 
साला माफिक सिरका इसमें ओर मिलावे फिर मेंगोड़ी 
तोटकर सुखालेवे जब चाहे तब थी में तललेवे-यदि 
नमक मिच पहिले कम डाला था तो अब थो झसा ओर 
लगादेवे--- 
(४ ) फुटकर । 

साग-उसको कहते हैं जो हरे पर्तोंका बनता हे और 
भाजी उसको कहते हैँ जो अन्यबंस्न को अथात्‌ कन्द 
मूल फलफूल की वने जेसे आल गाजर इत्यादि-साग 
में से प्रथम गले सदे पत्त निकाल झाले--तिनका तेरा 
वा अन्यवस्तुहो बीन डाले-पीछे पानी में दो तीन बेर 
खब घोडाले जिसमे मेल मिट्टी सब पुलुकर निकलजावे 
पीछे जो वँदारने की आवश्यकता होतो दर्गंत वा चाकू 
से बँदारले-- 

अखी के पत्ते-बेमन में नमक पिच € जेमी खाती 
हो ) और गरममसाला पीमकर झले-बेसनको डयोदे 
पानी में घोलले और अखी के पत्तों के एक ओर लपेट 
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कर उनको बटले और चार चार अगुल के टुकड़े चाकू 
से कादले-उनको डे रसे वांघले-कड़ाही में घी चढ़ाकर 
इनको पुरी की भांति उतारले वा यों करे कि वटले में 
पानी भरकर आगपर रक्ले- मुखपर कपड़ा बांधकर इन 
टुकड़ों को उनपर रखदे-ऊपर से सरपोश रखदे-आथ 
पेट में सिकजावेंगे -अब घीमे इलायचीका बघारदे ओर 
धनियां लालमिच पानी में पीसकर इस घी में झालदे 
ओर भ्ूनले-इन पत्तों के टुकड़ों को भी झलले और 
अंदाज़ का पानी हलकर पाव घेटे तक आगपर रक्‍्खा 
रहने दे-+नमक और गरमममसाला इहालकर बटले को 
उतार लें-- 
पालक-१ सेर-साआका प्षाग उ5 मेथी का साग 
3 आलू ॥ बड़ा 5० आलकों छीलले--साग को 
धोकर रखले-बड़ी को थी में भ्वनले पीछे 3। घीमें ज्ीरे 
कदे-साग-आल ओर बाड़ेयोंकी बटले में हल- 
कर उलट पलट करती रहै-अब पिमाहुआ नमक मिचे 
डालदे जब आल और साग गलज़ावें उतारढे-- 
सरतों-के पत्ते वा गोडर लेकर उब्ाले फिर ठंदाकरके 
निचोर डालि-१ सेर निचुरी हुई छेकर उसमें पांच तोले 
सोंठ नमक मिचे ( लाल ) पीमकर मिलावे आपसेर घी 


१९ खीमुवीधिनी । 


में दोमाशे जीरा डलकर छोकिदे-उसमें इस उबडी और 
निच॒री हुई गांदरों को डालदे-खूब मिलादे और थोड़ी 
देरमें उतारले पत्तों के साग अनेक प्रकारके ओर भी हैं 
परन्तु अभी बहुत कुछ भोजन विषय में बताना हे इस 
लिये अधिक नहीं बगासक्री ह-- 

भाजी-यह इतने प्रकारकी होती है (१ ) कंद की 
(२) मृलकी ( ३ ) फलकी ( ४ ) फूलकी-- 

ज़िमीकन्द-यह कट्रप्रकार से बनता हे-अपनी २ 
रीति को अच्छा और मुगम बताते हँ-परूतु सुगम 
वही है जिसमें खजली न रहे और घी कम लगे- क्योंकि 
इसमें थी ही मुख्य हे-बगवर तकका थी वरन सवाया 
ब्योदा तक लग जाता हे-सेर आपसेर तो इसको हर 
कोई बना लेतहि-पर मर्नों बनाने की क्रिया किसी को 
नहीं मालूम -वह में बताऊंगी-इसके चेपमें खजली होती 
है यदि किसी प्रकार चेंपको दूरकर दियाजावे तो खुजली 
न रहेगी-- 

(१) हाथमे थी वा तेल चुपड़कर इसके छिलकेको 
चाकू से छीलकर कतले करले-एरीकी भांति कड़ाही में 
घी चढ़ाकर उतारले इसको सुगम रीति कहते हैं पर- 

(२) कपरोदी करके माड़में मतकिराले तो बहुतही 
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अच्छा हे-ऊपर का छिलका ब्ीलडाले और नमक मिचे 
धनियां-ऑव्ल गरममसाला मिलाकर जितने घी में 
चाहे ॉकले - 

(३) हाथेंमें घी वा तेल चपड़कर चाकूसे छीलले 
ओर छोटे २ कतले करके पिसा नमक उनमें ख़ब मिलादे 
ओर १ पगत में टेढा करके धूप में रखदे-दों घंटे तक 
रखा रहनेदे--जवब चेप निकलकर परात में तले को 
आजावेगा-उसको फेंकदेवे-अब इनको तनिक धोकर 
साधारण भांति से मसाला डालकर छोकले-खजली न 
रहेगी यही रीति है कि मनो बनालो- 

( ४ ) इसकी चटनी भी बनती हे वह चटनी में 
बताऊंगी- 

गकरकन्द-इनको उवालकर छीलडाले फिर मथकर 
नमक मिच मसाला मिलाकर छोकले--इसको निरी 
उबालकर भी खाते हैं- 

आलू-यह ऐसी भाजी है कि इसके वसबर दूसरी 
कोई भाजी बतने में नहीं आती हे-प्र॒थ्ती के प्रत्येक देश 
में ओर बारहों महीने खाई जाती हे-यह केवल नमक 
मिचे से भी बनजाती है ओर घी मसालोंसे भी बनती हे- 

यह कईप्रकार की बन [है (१) साधारण (१) 
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रेदार (३) भतो ( ४) दम (५ ) अन्यके सह जेपे 
आलू मेथी वा आह पालक--- 

( १) साधारण -१ सेर कच्चे आज़को छीलले और 
बंदारले-आधी छर्तक घनियां-पैसे भर हल्दी और 
अपने खाने अनुसार लालमिच पीसले जितना घी हो 
उतने में पांचरत्ती हींग ओर दस लॉगका वार देकर 
ममाले को भूनले जब हलयाद जाती रहे आल डालदे 
ओर यह मसाला डालदे काला जीरा ३ माशे-बड़ी 
इलायची १२ माशे काली मिच ८ माशे-माफिक का 
पानी और छटांक भर नमक डालकर पकनेदे-गलने 
पर उतारल- 

( २ ) रेदर-हइनहीं में जो पानी अधिक डाल 
तो रपेदार बन जावेंगे-- 

( ३ ) भतो-इसको मंतेमें बताऊंगी-- 

( ४) दम-बड़े २ आल १ धर लेकर ऊपरते कचाही 
छील डाले ओर दस २ पांच २ छेद करदे ओर यह 
मसाला मलरूदे-घनियां दो तोले-कालीमिच पांच माशे 
छोटी इलायची और दालचीनी चार २ माशे-लॉग दो 
माशे-बरा छः माशे-दहीपाव भः-पकीइमली छः माशे 
अथवा १ नाव बटले में पावमर थी डालकर थोड़ासा 


हे 


ट्मशभाग | । 


तेजपात डालदे जब गरम होजाबवे तब आलओं को 
मसाले सहित इसमें घलदे और खबर भ्नले थोड़ासा पानी 
टाल मुखबन्द करदे-जब भालू गलजावें और पानी 
सूखने लगे तब उतारले-यह वंग।ली भोजन हे-आग 
मन्दी ऊुगानी चाहिये- 

(२) मृल-में गाजर, मली-स्ताल़-शलजम- 
इत्यादि हैं-- 

मूलेका ज़ीरा-मृलीकी कहकस में कसके निचोड़ 
डाले-फिर इसमें भुना ज़ीस-नमक कालीभेचे-पसि 
कर डालदे थोड़ासा नींबू निचोड़दे तो बहुतही स्वादिष्ठ 
और पाचक होता हे--- 

मृलीकी भजी अच्छी बनती हे जो आगे भ्रजी में 
बताऊंगी-इमके चेदे भी बनते हैं इसप्रकार कि मृली 
के कतले करके उबालऊे-ठण्दे करके उनको कूटकर खूब 
निचोड़ ढाले कि खार निकलजावे-पीछे नमक मिर्च 
मसाला झलकर अजवाइन में छकरिलेवे-- क्‍ 

गाजर-बिली और महीन कतरी हुई १ सेर गाजर 
लेवे-तीन छर्शक घीकी ज़ीरेसे बघार कर उसमें डालदे 
ओर कलझी वा कोॉंचेसे उल्ट पुछट करती रहे-थोड़ी 
देर पीछे इसमें नमक मिच डालदे और ऊपर से पावमःर 


६८ ज्ीसबोधिनी। 
चका दही डालदे ओ दकदे-जब गाजर गलजावे 
तब पोदीना और घनियां हरा वा सूल्या ४ माशे पिम्ता 
हुआ गरममसाला डालकर आगपरसे उतारढे-- 

राल-को बीलकर और कतले करके धोटाले-- 
थी में गरम मसालेका वघार देकर इन कतलों को झल 
दे-ऊपरसे थोड़ातादही-पानी-ममक-मिच्‌-मसाला 
दत्यादि डलदे जब गलजावं उतारलेवे-- 

अखी-१ सेर मोदी ९२ अखी लेकर छीलदाले- 
फिर धनियां दोतोले हल्दी बः्माशे-मिचरछाल-पानी 
में खबमहीन पीसले -वटले में पाव॒ मर घी चढ़ाकर जीरे 
भुनचुके तब डेदसैर पानी डालदे-जब पानीमें १ उबाल 
आजावबे ततब्र अखी इसमें हलदे आर नमक घी-जब 
आधा पानी रहजाबे तब आग से उतारलेवे ओर 
अगारोंपर रखदे और १ घंट्तक रक्‍्खा रहनेदे जब आधा 
पानी और कम होजावे तब दोतोले नींबूका रप्त और 
४ माशे पिसाहुआ गरममसाला डालकर थोड़ी देश्तक 
रखा रहनेदे पीछे उतारहे-- 

(२) सागाहार में इसकी क्रिया बताचकीहं-यह 
कारके महीने तक तो कच्ची छीलकर अच्छी बनती हें- 


हु 


दसराभाग । ६६ 
कातिक अगहन से इनका छिलका उबलकर अच्छा 


उतरताहे-इसका भता भी होताहे वह अछूग बताऊँगी- 

(३) फ्ल-इसमें अनेक फल हैं जिनके नाम 
गिनाना भी इलभ हें 

कहू >सेर भर कह छिला हुआ ले उपके टुकड़े करके 
रखले-दो तो ले धनिया-मित्र ओर हल्दी पांच २ माशे 
पानी में पीसले-तीन छठांक थी बटले में चहाकर गरम 
मसाले ओर दोमाशे जीरेसे बघारदे ओर फिर पिप्तेहुए 
मसाले को उसमें श्षनलें--फिर कहके टुकड़े डालकर 
उलट पुल्ट करदे फिर डेढ़ छूटांक पानी ओर नमक 
हालकर दापदे-मन्दी आग देती रहे--जब कहू गल- 
जावे ओर पानी सृखजावे तब दो तोले पोंदीना कूटकर 
हालदे और चन्द्र मिनट तक कलछी से चलाती रहे 
पीछे उतारल-- 

बंगन--एकसेर वेगनों को लेकर पक २ अंगुलके 
टुकड़े करले-पावमर घीको वट्डे में चढ़ाकर जीरेका 
बधारदे--और फिर इन पिसेहये मसालोकोी इसमें भ्रून 
ले-हल्दी छः माशे--बरनियां दो तोले--छालमिचे 
दो तोले ऊपरसे पावमर दही हालदे-इसके पीछे बंगन 
डालकर डेढपाव पानी और ऊपरते डालदे-आध घेटे 


७० त्रीम॒ुवीधिनी । 
तक पकावे--जब गलजावे तब डेढ़ तोले हरा पोदीना 
कतरा हुआ ओर चार माशे गरममसालछा पिसाहुआ 
डालकर खूब चलादे ओर नमक डालकर उतारले-- 

(३) बेगनों को छीलडाले आर मोटी पूरीके बरा- 
बर लम्बे २ टुकड़े करलेवे और नमक पीसकर इनमें 
मिलादेवे आघ घेटेके पीछे इनको कपड़े में रखकर नि- 
चोड़ डले--पीछे कड़ाही में घी चढ़ाकर इनको पूरीकी 
भांति उतारलेवे-इनमें पिततीहु३ कालीमिच मिलादेवे- 

( ३ ) साबित बंगनकी छील २ और चाकृसे उसमें 
फॉकरसी कर कुठ मसाला भरदे-घीर्भ गरममसालेका 
छोक देकर इन मसाले भरेहए बेगनों को झालदे ऊपर 
से कररे में मरकर पानी रखदे पानी बंगनों में न झले- 
मन्दी २ आग लगने दे-दो चार बर कलरूछीमे चलादे 
ताकि जल न जावें-सीजने ओर गलने पर उतारले- 
भरते कासा स्वाद होता है-- 

बेंगन और कह साथ साथ-आप * सेर दोनों 
लेकर पहिले बीलगाले-हल्दी पांच माशे और पनियां 
लालमि् दोदोतो ले पीसले-तीन छटांक पघीमें जीरेका 
बघार दे ओर पिसेहुए मसाले को भ्ूनले-अब इसमें 


कर कक. 9. 


पावभर दहीकी आपमेर पानोमें मिलाकर और नमक 


दूसशाभाग । ७१ 


डालदे-ऊपर से बंगन और कहू डालदे- मंदी आग 
देतीरहे जब बंगन ओर कह गलजावें-ओऔर जब पानी 
बहुतही थोड़ा धाकी रहजावे तब दोतोला हरापोदीना 
वेद।रकर इसमें टालदे-थोड़ीदेर आगपर ओर रक्‍्खा 
रहनेदे ओर उतारले- 

केलकी फर्कू--इनकों क््ची छीलकर और उबाल 
कर दोनोंमांति वनति ६-खादरके केलिकीफली अथवा 
बहुत कच्ची अच्छी नहींबनती--अधपकी फली अच्छी 
बनती हे-- 

एक सेर बिलीहई फलियों को आधीछगयंक धनियां 
डेहतोला हल्दी और छालामिच पीमछे--छटांकभर से 
लेकर पाव मर्तक थी बट ले में डालकर चृल्हेपर चढ़ादे- 
पांचरत्ती हींग और दस लाग उममें भूनकर झरूदे ओर 
पिसाहुआ मसाला भी दलदे--जब हल्दीकी हलयाँद 
जातीरहे तब कतलों को निचोइकर इालदे--जब भुन 
जावें तब ऊपरसे थोड़ासा पानी झलदे और यह म- 
साले डालदे-नमक छठांकमर-सोठि डेढतोला-लोंग 
ज़ीर-इलायची तीन २ माशे -जायफल जावैत्री इनसे 
आधे २ थोड़ी देरकी ढक दे-खठा३ जितनी खाये डा- 
लले और मंदी आग से पकावे-- 


७२ प्लीमुबोधिनी | 

(३२ ) अथवा यो करे कि फलियोंकी उबर ऊुकर छी े 
डाले फिर उनकी पकोड़ी बनाकर जेसे पहिले बताचकी 
हैं बनाले-पीछे गरममसाले को थी में छोकदेकर और 
हल्दी मित्र मसाला डालकर रमेदार वनालिवे- 

करेले-ऐमेले जो पके न हों-ऊपर से चाकृपते छीलले 
चाकू से पेट चीर देवे-इसमें पिसा हुआ नमक भरकर 
थोड़ीदेर्की रखदे-जब नमक मिदजावे तब दोनों हाथों 
से ख़मसल डाले और जितना पानी निकले नि- 
काल डाले ओर निचोड़कर रखदे-सोफ पनियां नमक 
बराबर उनसे आधी २ लालमिचे-अमनचर और आँवले 
ले पांचवें हिस्से का ज्ञीस सबको कृटकर इनमें भरदे 
थी में हींग ओर ज्ीरे का बघार देकर करेला को इसमें 
भनले-जब मन जायें तब ऋुछ पानी हलकर दकदे जय 
पानी जल जाबे आर करेले सीज जायें उतारलेबे-भ- 
नती समय कलछी से चलाती रहे-- 

देंडस वा टिंटे -ये सावित भी बनते € और कतले 
करके भी-इनको भी पर्केहये न ले किन्तु कच्ेलकर छील 
डाले-यातो करेठ के भांति मसाला भरकर बनाले वा 
कतले करके हल्दी मिच-पनियां झालदे-हींगर्भ हों 
कले जब गल जायें उतारले-- 


इसराभाग।.. ७३ 


मिंदी-ये साबित अच्छी बनती हें-दही इस में 
मुख्य हे जहांतक हो सके सूखी रक्खे विपकाहट न रहने 
दे-इनके दोनों सिरोंकी काट डालते हैं चाहे कतले करके 
बनाले चाहे सावेत-जो साबित बनानी होवे तो चाकू 
से इनमें फांककरके कुटाहआ-मसाला भरदे- घी हींग 
का वधघार देकर इनको डाल दे और थोड़ा सा पानी झाल 
कर कलछी से उलठ पुल्ट कर भ्नले पीछे थोड़ा सा दही 
डालकर चलादे ऊपरसे पानीका कटोरा भरकर रखदे और 
मन्दी आग से सी भने दे-जब गलजावें उतारले-- 

(२) साबित मिंडी कच्ची २ लेकर एकसेरले-पाव 
मर घीयें भूनले और निकालकर अलग रखले-छःमाशे 
हल्दी-दो २ तोले घनियां ओर लालमिच को पानी में 
पीसले-घीर्म ज़ीरका बबार देकर मसाले को इस में 
भूनले-अब मिंडी-नमक ओर थोड़ा सा पानी डालकर 
पकालि- इसमें पिस्ताहुआ तीनतोले अमचूर ढालदे ओर 
ल'्माशे पिसाहुआ गरम मसाला-जब गलजावे ओर 
पानी सूख जावे उतार लेव-- 

(४) फूलमें कचनार और गोभी आदिदी मुख्य हैं 
बेसे तो अनेक हैं सन-सेमल आ[दि- 

गोभी-(१ ) ताज़ा फूल गोभी १ सेर-घी और दूध 

१३ 


है 


छ्ीमुपीधिनी । 





है 


स 


पाव २ भर काछीमिय तीन माशे-नमक मिचे अन्दा 
जञका-पहिले फूलकी उबलते हुये पानी में ढालदे-जब 
गलजावे तब निकालकर कपड़े में लपेट कर अलग रखदे 
जब पानी कपड़े भे सोख जाये तब १ सेर तो लले-अब 


बटलेम गोमीकी झलकर कलडी से खब महीन करले 
फिर आग पर रखकर दृधदालदे ओर कलछी मे चलाती 
रहे जब दूध मिलजाबे तब नगक और मिच पिसाहआ 
इसमें दालदे और घी झालदे और खब चलादे थोड़ीदेः 
पीछे उतारले-- 

( २) एकमेर गोमीले-आधबी छटक पनियां-छ 
माशे हल्दी-मि्े € जितनी चाहे ) पानी में महीन 
पीसले-पाव भर घीरम जीरका बवार देकर इस पिसे हुये 
प्रसाले को म्नले--- 

अब फूल गोभीकी झंडियोंकी अलग २ करके हा- 
लती जावे ओर कलदीसे चलाती जावे-पीछेसे एक सेर 
पानी झलदे और २० मिनट तक पकाले-जब पानी 
सोखजावे तब दो दो तोले अदस्क और हर धनिया 
वेंदारकर इसमें खालदे और चलादे-ऊपरसे टापदे-पीछे 
गग्ममसाला पिपाहआ छः माशे झलकर और पिलादे 


कक, 


थीड़ीदेर पीछे उतारसत्‌--- 


कक, 


दसराभाग । ५५ 


( ही, 8 ही, आर 


(३ ) इसकी फूलकीही भाजी होती है पर इसकी 
इंडीकोभी जो नरम + होती हैं इसके सहन बँदार लेतेहँ- 
जो कुछ कड़ी होती हैं उनका बिलका उतारकर भीतर 
से गृदा निकाल लेती ६-गोभीको धोकर रखले-पघीमें 
हींग ओर गरममसाले का बबार देकर गोभीकों उसमे 
टालदे-पानियां-नमक-मिच्र पीसकर इसमें झलदे- 
मुख बन्दकर थोड़ी देर्तक आगपर रक्खा रहनेदे इसीमें 
सीक जायथगी- 

कचनार--की बंद बोड़ियोंकी लेकर उनके इंठल 
तोड़ ढक फिर उनको गरम पानी में जोश देवे जब 
गलजावें तब उतार कर ओर टंदा करके नियोड़ झले 
ताकि पानी न रहनेपावे-इसके पीछे इनकी खूब हाथ से 
मसलकर वा पीसकर बारीक करलेवे-पीछे हींग का 
छेक देकर इनको दोकलेवे-नमक मिच मसाला डाल 
दे-थोड़ासा दही भी अवश्य शले- 

भजिया -मेथी - मली-पालक-परमों- राह हत्यादि 
की वनतीहे-हींगका लोक इसमे मुख्य हे-सागको बीन 
बांटकर ओर बेंदारकर छोक दे। हं-नमक मिचर ओर 
पानी झलकर दकदे --जब पानी जलजावे उतारले- 
 पस्तु सरसों-राइ-ओर मूली को पहिले उबालकर और 


७६ शत्रीसबोधिनी | 

ठंदी करके जितना कूटकर निचोड़डाले कि खार निक 
जावे उतनीही अच्छी होती है गली में अजवाइन का 
छोंक दिया जाता है- 

भत्तो-एक सेर आल़को छील २ कर पानी में गलता 
जावे पीछे उनके कतले करले ओर पिसा हुआ नमक 
उनमें मलदेव थोड़ी देर पीछे जब कतले नग्म होजावें 
तब कपड़े में रखकर निचोड़ झले-घी कड़ाही में चढ़ा- 
कर इनको पूरी की भांति उतारले और पीछे इनको थी 
में गरममसालिका बार देकर और हल्दी घनिर्यां-मिचे 
इत्यादि को थी में म्नकर आल उसमें हालदे-पानी 
डालकर नमक दालदे पीछे उतारले यह भी १ प्रकारका 
भत्तो है-- 

(२) मोटे २ आल १ मेग्ले उनको छीलकर पानी 
में डालदे पीछे उबलते हुए पानी मे झले-जब गलने 
लगे तब उतारले-औओर पानी निकालकर परतमें ठेदे 
करले--जव कुछ खश्क होजावें तव दो दो टुकड़े कर 
ले--अब कड़ाही में घी चढ़ाकर इन आलुओं को पूरी 
की भांति उतारले और पिमाहुआ नमक मिचे इनमें 
मिलादे-- 

(३ ) एकसेर आल बिलेहये लेवे-जिनको छील २ 
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कर पानीमें शलती गडहोवे-पीछे बहुतसा पानी उबाल 
उसमें इन आलओं की तेज आंच से उवाललेवे-अब 
इनका सत्र पानी निकाल डाले और कलछी से तोड़ 
इलि-इनमें दो तोला पिस्ता अमचर नमक मि्चेके साथ 
मिलादे-अब पाव भर घपीकी जीरे और इलायचीसे वार 
आल डालदे-ओर कलछी से ख़ब मिलादे जब ख़ब 
भुनजावें ओर कब्चे न रहें तव आठमाशे पिसा हुआ 
गरममसाला और थोड़ासा पोदीना ( यदि हराहो तो 
बहुतद्दी अच्छा है ) और दो तोले केसर पिसीहुई डाल- 
कर ख़ब मिलादे ओर थोड़ीदेर पीछे वटलेकी उतारले- 
(४)व४३े २ आल भाड़ में शनवाले--बिलका 
उतार कर--नमक मिच अमचूर घनियां पिसा हुआ 
मिलाकर थी की हीगसे बघार देकर भ्ृूनले- 
वेगन-मारुूका भत्तों अच्छा होता ह-इसका भत्ता 
भाड़ में ही अच्छा होता है पर जहां भाड़ न होवे वहां 
यह बहुत सुगम रीति है कि जिबर को बेंगनका इंठल 
होता है उस ओरको तानेकमा गहस छेद चाकृमे करके 
उममें तनिकसी हींग ओर घी मरदे ओर बन्द करदे- 
२० वा २४ छेद सब बेंगन में सींक से करके अगार 
ऊपर आधा करके रखदे थोड़ीही देरमें भर्ती होजावेगा 


[के 
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किक 


यदि चारोंओर एक वा दो अगार और रखदे तो बहुतही 
शीघ्र होजावेगा--पीडे इसकों छ्ीलकर मथ डाले -- 
ओर महीन मसाला धनियां--मिच-नमक मिलाकर 
रखले-घी में हींगवा जीरे का लोक देकर इसको इसमें 
डालकर कलछी से ख़ब चलादे-थीड़ासा पिसा अमचर 
डालदे तो स्वाद अधिक होजाता है- 

करेले-कद्द इत्यादि का भी भत्ता होता है- 

दघ की तरकारी-भंस के दृधकी आगपर चढ़ाकर 
ओयबे चलाती सहे-मलाई न पड़नेदे-जब खब औओट८ट 
जावे-उसमे खद्दा दही डालकर जोश देती रहे-इससे दूध 
फूट जावेगा-इस फटेहये दृधकी बनकर आर कपड़े में 
बांधकर लटकादे जब पानी सब निन्वर्चावे और लोंदासा 
बंधजावे तब उसको चाकृसे काट २ कर धीमी आंच से 
थी में तलले-पीछे थी में हल्दी मिचे-मसाला प्ननकर 
इन तलेहुये टुकड़ों की भी भूनले-थोड़े से मेथी के पत्ते 
इलदे-अटकलका नमक डालकर पानी डझालरूदे और 
पकनेदि-जब कुछ पानी जलजविे उतारले-पानी सब न 
जलादेवे नहीं त। चमचोड़ हो जावेगी- 

नमकृका साग-साम्हर नमक की बड़ी २ कंकड़ी 


हु 


लेकर थृहरके दूध में मिगोदे जब खूब भीगजावें तो दूध 
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की पोंड डाले ओर घी में बघार देकर ओर सागेंकी 
भांति मसाला डालकर छोक देवे-इसमें जबतक ऊपरसे 
ओर नमक न डाला जावेगा नमकका स्वादही न आ 
बेगा इसलिये ओर सागोंकी भांति इसमें नमक उपर्से 
और डालना चाहिये-- 

शाइता-यह दो प्रकारका बनता है ( १) मीठा (२) 
नमकीन मीठा राइता- सुगदी- बोंदी-वताशे ओर किस- 
मिसका वनता है नुगदी-आदिका राइता बनाना तो 
कछ कठिन नहीं है तृ जानती है परन्त वताशोंका राइता 
सनकर तमे आश्चर्य होगा कि वे क्योंकर दही 
साबित रहमक्े हें तो ले उसकी सहज क्रिया तकको 
बतातीहू- बताशोंकी लेकर_-गर्म थी में झलदे परन्तु 
ने इतने गरममें ले कि वे गलजायें न इतने कम गरम 
में कि घी उनमें भिदे नहीं-घी को आगपर रखकर खरा 
करले पीछे उतारकर नीचे रखे उपमें वताशे झालदे 
ओर पोनीस निकालले इन वताशों को दही में झालदो 
कभी नहीं गलेंगे दहीकोी मथ और बानकर मीठा मिला 
लेव ओर बताशे डालदे राइता होगया-- 

नमकीन-बथुआ-काशी फ-कक ड़ी- कहू बेगन 


है. आप, 


आल-गाजर-प्रलती-कचना रकी वोड़ी आदिका वन ता 


८० ख्ीसुवोधिनी । 
हेनमकीन राइते में भुना जीरा और घुंगार घुखुयहैं-- 
ज्ञीरे को नमक मित्र के साथ न पीसे-अलूग पीसकर 
रक्खे-जितना चाहे रुचि अनुसार हाललेबे-धुगार हींग 
और राई का इसप्रकार दते हैं - कि जिस बतेनमें राइता 
बनाना चाहे उसको खूब साफ़ करले-पर वह छोटे मुख 
का होनाचाहिये- 

आगके अगारपर थो डी सी राह व। हींग रखकर थी ड़ा 
सा पी झलदे और इस घुलेहुए बासन को उसके ऊपर 
ऑबा रखदे जब जाने कि हींग वा राई जलचकी होगी 
उठाले और उठातेहीं तत्काल मठ वा पानी में घला 
हुआ दही इसमें डालकर मुख ढकदे ताकि पुआ न नि- 
कलने पावे-पीछे इसमें जिसका राइता बनाना चाहें 
मिलादे-नमक मिच और भरना ज्ञीस पिसेहुए माफ़िक 
सिरके डालकर राइता बनालिवे-- 

ककड़ी-- को छीलकर कहृकस में महीन कसके 
निचोड़ डाले और कचाही झलदे- 

गाजर ओर कहू की कसकर तनिक जोश देलेवे 
तब झले- 

कहका वहुतही अच्छा राइता इमप्रकार बनता हे 
के कच्चा लोका लेकर-उसको छीटडाले-फिर कदूकस 
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में कसलेवे ओर फिर तनिक जोश देलेवे और निचोढ़ 
इाले-दधकों खब ओटाकर उसमें दहीका ज़ञामिन देकर 
इस कसेहए कह को इस दूध में डालकर रातको दही 
 जमादे सबेरे भये इस दहीको रई से चलादे और फिर 
नमक मिच जीरा ( भ्ुनाहुआ ) अटकलका टालदे तो 
अत्यत्तम बनेगा वधआ-काशीफल-कचनारकी बोंड़ि 
योंकी उवालकर और निचोड़कर खब महीन मथले तब 
झले-आड बंगन आदि को भी उबालकर और मथ- 
कर हाले-- 

यह क्रिया तो मेंने तुककों उन भो जनोंकी बताई जो 
नितप्रति तत्काल बनते हैं अब अचार-मुख्या और 

टनी इत्याद जो १ ही 47 बनाकर रखादये जाते ई 

ओर महीनों तथा वर्सों काम में आते हूँ उनकी क्रिया 
बताती हूँ- 

अचार प्राय प्रत्येक वस्तु का पड़सक्ला हे ओर मुरब्बा 
भी परन्तु तुमको केवल मुख्य श्वस्तु ओंकी जो नितप्रति 
के काम आती हैं बताकर इस विषय को समाप्त करती 
हूं क्योंकि यह बहुत वढ़गया- 

अचार अनेक प्रकार और रीतिसे पड़ते हैँ उनमें से 
कु तुमको वतायेदेतीह क्योंकि अचार कितनेद्दी 

१९ 


फ़रे स्रीमुवोधिनी । 
प्रकार के होते हैं-अचार का गुरु यह है कि जितना 
अधिक नमक इसमें डाला जावेगा उतनेही दिनतक 
अचार ठहरंगा-जितना कम नमक डालेगी उतनाही 
ज़ल्दी गल जावेंगा-अचार इतने प्रकारके होते हैं- 

” (१ ) पानीका अबार-जेसे गाजर-गढ्ठे-लबरे 
इत्यादिका- 

- (२) तेलका अचार-जेसे आम- लंबेरे इत्यादिका - 
. (३) तेल पानी का-पानी के अचार में ऊपर से 
तेल भरदेना- 

(४ ) केवल नमकका-जेसे नबू-अदरसक- टेंटी- 

बैंगन इत्यादिका- 

. (४) सिरकेका-जंसे सहेजनेकी फली-हरे बॉस के 
कल्ले और आम इत्यादिका- 

( ६ ) मीठा नमकीन-जेसे नींबका- 

. (७ ) अकननाका-जैसे मिच इत्यादिका- 

(१) पाना के अचार मे राइ मुख्यह्ं-इसी से खठाई आ 
ती है-गाजर-गद्टे आदि की छीलकर-वा लडेरों के 
डेठल तोड़कर उबाल लेबे-ठढा करके-नमक मिच राई 
हल्दी को पानी में ख़ब पीसकर वहुत से पानी में घोलले 


| कर की, 


और मिट्टी के बासन में भरकर ऊपर १२ अंगुल पानो 


दूसरे भाग । प्र 
मसाले का भरदे-धूपमे दो तीन दिन तक रखदे पर 


जाड़ों के दिनों में ६ वा ७ दिन तक-रक्खे तब उठेगां 
( अथात्‌ खट्रा हो जावंगा आर नमक भद जावेगा ) 
उठे पीछे काम में लावे- 

(२) आमका अचार तेल का-ऐसे गदर आम छे 
जिनपर १ वा २ मेह पेड़ परही पढ़ गये हॉ-उनकों 
धोकर चाक से चोफांक करले-फांकोंको जड़ा रहने दे 
अलग न होने दे-आधी ग़ठली निकाल डले-आधी 
रहने दे-चाहँ सत निकाल डले-और यह मसाला कटे 
डालना चाहे चनती जाव-यह मसाला पांच सेर आमका 
हे-पाव सेर मेथीके वीज ढाई छटांक पिसी हल्दी-पांच 
बठोंक सॉफ-धनियां-दाह छटांक लाल मिचे-पांच 
लटक मोटे पीले कच्चे चने दाईपाव नमक दाईछटाॉक 
राइ-बतेन अचार के लिये चीनी वा पत्थर वा मिट्री का 
(चिकना) होना चाहिये-और सकरे मखका होवे आमों 
में मसाला मस्कर ४ वा ५ दिन तक प्ूय और ओम में 
रखा रहनेदे-पीछे चोखा कड़वा तेल ( सरसों का जि 
सम मिलाव नहीं ) घड़े मे भरद आर चार अंगल ऊंचा 
तेल रहने दे-मह्दीने पन्द्रह दिन पीछे जब तेल कुबे 
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सोख जावे तब थो डा सा फिर मरदे ताकि ऊपर तक भरा 
रहे फफूड़ने न पावि- 

आमका सूखा अचार-अच्छे आम जेसे पहिले वता 
चुकीहू लेकर अलग २ चार फांक करलेवे-गुठली नि 
काल डाले-दससेर फांकों में सवासर नमक मिलाकर 
दोघटे तक रकक्‍वा रहने दे फिर माम ली सवासेर मसाला 
जोकट कर आधपसेर चोखे कड़वे तेऊमे सानले-ओर न 
मक लगीहुई फांकमें नमक सहित मिलाकर चिकने वा 
चीनी के बासन में मरदे-पीछे ध्य भ रखदे ओर दो दिन 
पीछे दाड़े सर तेल कड़वा चोखा आर डालदे-लबरों का 
अचार इसभांति डालते ६ कि पहिले उनको उद्ताल 
कर पानी का अचार डालते हैं जब पानी का अचार 
तय्यार होजाता है तब उन लबेरों को निकाल कर तेल में 
डाल देते ह₹-इसीभांति गाजर-गद्टे आदिका झलले- 

(३ ) तेलपानीका अचार-ट2॥-लबर इत्यादि का 
पानी का अचार डालकर जब तथ्यार हा जावे तब पानी 
के ऊपर चार अंग॒ल कड़वा चांखा ते भरदे- 

(४ ) ढाई सेर गददर आमों को लेकर चोफांका वें 
दार ले ऐसे कि फाँफ अलग २ होजाई-इनको धोकर 
और निचोड़ कर भरदे और पांचों नमक इसरीति से 


इसशभाग । ८५ 


कूटकरडालदे कि काला-सेंबा ओर खारी नमक बरटक २ 
भर साम्हर डेढ़ पाव कांचका आवीछर्क फाँकोर्मे नमक 
बुरक कर धूप में रखदे नित खूब हिला दियाकरे पानी 
जो निकले उसे निकलने दे पर फेंके नहीं- उसी पानी में 
यह मसाला ऋटकर मिलादे-राइ-हल्दी-धनियां एक २ 
छटांक-सोफ डेढ़ छटाक-जीर-सोंठ-काली मिर्च - 
छोटी हड़ आधी २ छर्गक-ोंग-पीपछ-बड़ी इला- 
यची-अजवागन -मिच-काछाजीर--सखापो दी ना 
पावर २ छटक -अनी ही ग पंसेभर--जाइफल छःमा शे - 
जावित्री३ माशे - दालचीनी छःमाश -केसर तीनमाशे 
बोीटी इलायची छः माश-मेथी १ तोला जवाखार 
नोमाश -इन सबकी मिलाकर चीनी वा पत्थर वा मिद्री 
के चिकने बतन में मरकर ओर सुख बांधकर रखदे आठ 
दस दिन पीछे से खानेलगे- 

आमकी अबारी-दढाइ सर आयी को छीलकर गदे 
की फांके उतारल आर उनमें यह मसाला कूटकर भरदे- 
संठ-पीपल मिचेहटक २ मर - पनियां दोबयंक-ज्ञीरा 
आधी छञ्ंक -लाग १ तोला-कालछाज़ीस देदतोला- 
भुनी हुई हींग छग्माशे -वड़ी इलायची १ छथंक कच्चा 
सुहगा पाव छठाक छोटी इलायची छमशे-जवाखार 


८६ स्रीसबोधिनी । 
पाव छटठांक सेंघा नमक १ छठंक-काछानमक १ &- 
टांक-साम्हर नमक ३ छठक-आठ दसदिन तक धूप 
में रख कर खूब।हिलादिया करे तय्यार होजविगी - 

करेले का अचार-जिसप्रकार माजी के लिये 
करेले बनाते हैं उसीप्रकार छ्लीलकर नियोड़ डाले-सा- 
बित करेली को वीचमें से चीरदे -पर करेले छोटे २ लेबे - 
उनमें यह मसाला बहुत महीन पीसकर भरदे -ओर ढोरे 
से बांधती जावे-यह मसाला पांच सेर के लिये हे-पो 
दीना-बड़ीइलायची-कालीमिच - धनिया - ऑविले- 
अमल मेथी-काठानमक आधी २ छटगंक - पीपल लॉग 
एक २ तोला दालचीनी जावित्री सफ्ेदज़ीस -काला 
जीग-जवाखार-सीतलूची नी छः छः माशे-हींग ५ 
माशे -मिश्री लर्शकभर-साम्हर आपसेर इन मसालों 
की पहिले कूटे फिर नींव वा आमी के रसमे चंटनीकी 
भांति पीसकर करेलों में भरकर डोसलप्रेटदे ऊपरसे नींबू 
वा आमका रस और डालद - 

नींबका अचार - यह कहप्रकार के पढ़ते हैं इन में 
अजवाइन शालना मुख्यहं (१/ साबित ( २) मसाला 
भरकर (३) चीफाका (०४) आप आप जतने ना 
डालने हों उनमें से आधोंका रस निकालले आर्षों को 


दूसराभाग । ८७ 


फांककरले-पर नी कातिक का अच्छा ठहरताह और 
सावन भादों का कम- 

मसाले के नींद सावेत नींबू लेकर चोफाका करले पर 
नीचेसे फांकोंको ज्ड़ारहनेदे अलग न होनेदे- इनमें 
आम की अचारीका मसाला कूटकर भरदे ऊपरसे वह नि- 
काला हुआ रस झलदे-आठ दस दिनतक नित हिला- 
दिया करे -पीछे महीने पन्रहदिन में हिलादिया करे - 

अदस्क--इसको छीलकर पतले २ ओर लम्बे २ 
टुकड़े करले उनमें नमक अजवाइन - नींबका रस डाल 
कर रखदे-दस पांच दिनमें तय्यार हो जावेग[- 

टी-इनको पहिले उठालेवे जेसा कि कचरियों में 

बताचकाहँ पीछे धनियां - श३- हल्दी ।भिच इत्यादि कूट 
कर तेलमें मरकी कर इनमें मिलादेवे--- 

हंड़का अचार--१ सेर बड़ी २ मोटी हड़लेवे-- 
पत्थर वा काटके बासन में नींबृके रस में सात दिनतक 
भिगों रक्खे चारअगल ऊपरतक नींवका रस भरदे--- 
आयें दिन छेकर -उनको मद्दीन-पेने चाकूपे उनके 
गठडी ।नेकाल डाले पर हड़को ट्टने न देवे साबित 
र्वे-पीछे यह मसाला उनमें महीन कृटपीसकर भरदे 


व ही ही जा 


आर डारस रूपद * कर अम्ुतवान वा वानाक बतनम 





ज्रीमुनोषिनी | 


घुन २ कर रखदे ओर नौंवृका रस जो भिगोने मेंसे बचा 
है ऊपर से डालद -यह हड़ बहुतबड़ी पाचकहोती है - 
सोंठ--कालीमिवच-पीपल--मॉफ्ू--घनियां - फूला 
मुहागा “एक २ तोला हींग बमाशे-भुनाहुआ जीरा 
६ तोले-काला ज्ञीम और जवाखार छः छः तोले-- 
चीता ६ तोले--पांचॉनमक १४ तेलि--पोदीना छ 
तोले दालचीनी छः तोले पत्रज वीन तोले-बड़ी इला 
इबी के दाने छातोले ज़रश्क २ तोले-इम मपाले 
को नाव के रस में वा चूक मे सानकर हड़ों में भरे-- 

छोटी हड़ों का अचार--इनको ऐसीले कि न छोटी 
ने बहुत बड़ी १ सेर को तीत दिनतक पानी में भिगोदे 
नित पानी बंद ऊ दिया को चीथेदिन पानीमें से निकाल 
फ्री करले-पीछे सेरमर नींबू का रस पांचों नमक 
तीन २ तोले भना सहागा १ तोले-गलाबीसज्जी छः 
तोले जवाखार ६ तोले--मोंठ--कालीमिच पीपल 
पक तोले दालचीनी तीनवोल बीत छः तोले हींग 
छःमागे काला जीरा छः तोले - सफ़ेद भना ज़ीग ६ 
तोले--सॉफ -पनिर्या एक २ तोछा - लॉग छः तोले- 
इनको महोन कट छानकर नींबू के रसमें मिलाकर हड़ों 
में मिलादे- वासन में भग्कर धूप में धरदे--- 


कह 


इसशभाग । शेर 


नींबू-साबित लेकर चोफैंके चीरले-उनमें मसाला 
कुटाहुआ भर २ कर १ चिकने बासन में चुनती जावे 
जब सब चुनकर भर जावें तब ऊपर से थोड़े से नौबुओं 
का रस निचोड़कर वासनकी आग जलाकर चूषहे पर 
रखदे मंदी २ आग लगनेदे जब १ उफान आजावे तब 
वतन को नीचे उतार लेवे ओर १ रात दिन तक ठंडा 
होने दे पीछे इनकी निकाल कर अचारके बतेन में भर 
कर रखले-स्वाद भी अच्छा हो जावेगा और ऐसा अ- 
चार कभी फफकुड़ता नहीं हे चाहे जितने वष रक्‍्खा रहे- 
और १ दिन में ही तुरत तय्यार होजाताहे जिस दिन 
इलो उम्ती दिनसे खाने लगो- 

बताशेका अचार-शहद लेकर उस में थोड़ासा चूक 
मिलावे जब ख़ब मिलजावे तब उममें बताशे लपटे(पानी 
कुछ न डाले ) जब बताशों में खूब लगजावे उप्त वक्ल 
उनपर खूब बारीक पिसी हुई काली मिर्च बुस्‍्क देवे 
अथवा शहद ओर चूक में पहिले से मिलादेवे- 

आकके पत्तोंका अचार-आक के अधपके पत्ते लेवे 


ऐसे जो पीलेहोनेलगेहों-निरेपी ले वा निरेहरे न लेव-इन 


अप 


पत्तों को खोलते हुये पानीमें डालकर थोड़ी देर्तक ढके 
र्खे-फिर निकाल कर पोंछलेवे और फेरे करहाले-फिर 
१२ 


६.० जीसुबोषिनी | 
यह मसाला दरदरा पीसकर ओर उसमें सिरका (श्रेष्ठ तो 


यह है कि सिरके का मुअत्तर होवे ) मिलाकर पत्तों पर 
बुर्क दे ओर दोनों ओर लगाकर धप में रख तनिक 
फररकरले-पीडे अचारी भें मर्कर रखदे सोफ-सो5- 
धनिया वारह २ भाग हीग २ भाग-बड़ीहलाय वी ५ भाग 
दोदी इलायची १ भाग-काला ज्ञीस १ भाग-सफ़ेद 
भना जीरा २ भाग-दालचीनी ६ भाग-काली मिचचे ८ 
माग-पीपल ३ भाग-पोदीन। २ भाग-लॉग ! भाग -जा- 
वित्री ६ भाग-जायफल ४ भाग-साम्हरनमक £ ० भाग - 

(४) [सरके मे नमक डालकर जिसका अचार डा: 
लना चाहे झलले वही अचार ह-सद्ंजन की कच्ची २ 
फुली वेदार कर इल दे-बांन के कच्चे कुले वा मली के 
कृतले काके हाल दे - 

पकेहय ठपके आम-हरी म्िच-अदस्क इत्यादि 
चाह सो झलदे-थो ड़ दिनमें वहही पिरके का अचार हो 
जावेग[-- 
. (६ ) साबित नींव लेकर उनमें सेर पीछे पावभर 
गड़ पवमर नमक झलकर किसी बर्तन में भरदे-नित 


हिलादिया करे १ महीने में बहुतही अच्छा अचार 
है जावेगा-- 


देसराभाग । ६९ 
(७) अक्रनेनाका-यहभी सिस्‍के का बनता हे पर 


बना वनाया गन्धियों की हाटपर विकता है सो वहां से 
लाकर अचार इसमें झलदे-- 

मिचे-वड़ी २ हरी मिचे लेकर चाकृपे पेट्चीरदे ओर 
खलबजलाते हये पानीमें झऊ थोड़ीदेर की दकदे-फिर 
निकाल तनिक फरफरी करलेवे-इनमें मसाला भरकर 
ढोरे से बांवदेवे-बोतल में भरकर ऊपरसे अक्रनेना भर 
दे ओर नमक इालदे-- 

भर्मीढ़े-जिसको कम लककड़ी मी कहते हँ-मोटे २ 
सफ़ेद लेकर छीलशले और क़तलेकरके जोशदलेबे- 
फिर फूररे करे तिस पीछे बोतल आदियें भरकर सेरपीछे 
८ तोले साम्हर-३२ तोल छाल मिच्‌-६ तोलेलांग दो 
माशे हींग पीसकर दालदे उमके ऊपर अक़नेना भरदे- 

मुख्या-यहभी बहती वस्तुओं का डाछाजाता है 
पर मुख्य २ का तुमे बताये दतीई-- जमे 

आमका-दोसेर अच्छे २ आम गदेदारले जिनमें 
रेशा वा तृस न ह- बिलका छीलकर गीपीस साफ़ररले 
और ग़ठली के ऊपर से तेज चाकृपे गदेकी फांक साबित 
उतारले-इनकों कॉटेसे गोददे-फिर थोड़ेस मिश्री के 


पु 


पानीमें उबाल ले-नियोड़कर फरफरी करले अब तीन 


६२ ब्रीसबोधिनी । 
सेर बूरे वा मिश्रीकी चाशनीकरके इन फाॉकोकों उस में 


डालदे-ऊपर से कूटकर काली मिचर ओर बड़ी वा छोटी 
इलायची बुस्कदे-चाशनी की पहिंचान यहहे कि जब 
तार उठने लगे जानलेवे कि हो गई-- 

आंवलोंका-चैतके महीने के पर्केहये आंवले ले- 
जहां तक होवे बड़े २ ले और ऐस ले कि नीच गिरकर 
जिनमें चोट न लंगगढ़ होगे उनको ३ वा ४ दिनतक 
पानी में पड़ा रहनेदे पीले १ व २ दिनतक मरठेमें पड़े 
रनेदे अथवा पहिलेही पानी ओर मठा दोनों मिलाकर 
इनको डाले-वननकालकर पांझल आर लोहके काटा से 
इनको खब गोदशाले--पीछे चाशनी करके आमकी 
भांति डालदे-- 

नींबू-करोंदा-कमरख-इमली इत्यादि अन्य खट़री 
बसतओं का भी पड़ता है कि खटाडई नामको भी नहीं 
रहती-परन्तु उनकी खटाड़ दर करने के लिये अलग २ 
विधि हे ओर इनमें-चाशनी आम ओर आंबवलों से 
सवाई पड़ती है-- 

नींवूका मुर्या जो झलना चाहे तो यह क्रिया हे 
कि पके नींबु ओंको लेकर झप्तासे छीलटाले और कांटे से 
खबगोददाले पीछे उनको मिट्रीकी हांदीमें पानी भरकर 


दपराभागे । ६३ 
आगपर रक्खे इस पानीमें सेरभर नींव पीछे एक तोला 
खरी ओर वे बुकी कलह डालकर जोशदेबे और तीन 
मतवे इसी प्रकार जोशदेवे-फिर चखकर देखे कि कुछ 
खटाई वाकी तो नहीं है जो बाकी होने तो १ जोश उम्ती 
भांति फिर देवे-जव खटाई ने रहे तव उतारकर ख़ब नि- 
चोड़झले ओर तनिक फरफर करके चाशनी में टालदे 
मुख्या वनगया कोई पहिचान नहीं सक्की कि नींवू का हे 
वा नहीं-- 

मेब-अनन्नास-विही आदिको भी ऊपर से छीलकर 
और उबालकर-पर पहिले कारटेसे खब गोदकर-आम 
वा आंवलो की भांति झलदते ६-- 
अदरक-की मोटी २ गठिलेकर-गरम पानीमेंहलका 
जोशदे4-फिर ठेढ पानीसे घीहझले-और छिलका छील 
ले-कांटे से गोददवे--चाशनी करके इनपर डाले 
ग्रे दो वा तीन दिनतक देक कर रख दे--फिर था 
त गरम कर ओर इनपर दा ले आर दो तीन दिनतक 
फिर ढक दे-॥सी प्रकार तीन वा चार बेर करे पीछे 
अचारी में भरकर रख दें-- 
अब अन्त में तुमको कद फुटकर भो जनकी सामग्री 
और वतातीई जमे चटनी--समोसे-गुमिया-पानी 


६४ श्रीसबोधिनी । 
इत्यादिचटनी-योंती नमक-मिच--बनिया-ज़ीरा-हींग 
अमचूरडटालकर पानीमें पीस कर चटनी होजाती है पर- 
न्तु ये बहुत २अच्छी बनती हैं उनमेंसे कुछएक बताती है- 
मीठी चटनी- १ तोलासखा अमचूर-नमक,मिचे-हरा 
पोदीना सब को सिरके में पीसलेवे-नमक मभिच तेज 
रखना चाहिये-अञत दो तोले किसमिस इसमें झलकर 
दुबारा पीसे-अब इसमें १ तोले मि श्री - कुछ सिरका और 
नमक मित्र डालकर फिर पीसे एक माशे इछायची और 
छः माशे गुलावजल डाले-नम्क मिचे इतना डाले कि 
बटाई मिठाइ-नमक मिच चारों स्वाद बराबर हो जावें- 
नोस्तन चटनी. १ सेर आमकी छीलकर गदा उतारले 
ओर यह मसाला डालकर चटनी पीस लेवे--सेंघा और 
साम्हर नमक छटाक २ भर--चानिया १ तोला -बड़ी इ- 
लायचीछःमागे-लांग- जायफल--जावित्री और दाल- 
चीनी एक २ माशे-पोदीना डे तोला-अदरक जाधी 
बठांक-वादामकी मिंगी १ तोला-पिस्ता छः माशे-- 
किसमिस आवपाब को थो पोछ्यकर घी में तनिक अन 
ले-आधपाव छुद्वरे-जावसर खांड़ की चाशनी करके 
उसमें इसे खब मिलावे ओर उतार कर किसी मतबान 


का 


वा चीनी आदिके बतेन में भर दे-- 
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मृली चेटनी-घनिया दो तोला-सखापोदीना $ तो- 
त[-हींग दो माशे सोठ १ मा० इलायची ६मा०्काला- 
ज्ीरा + मा० सफ़ेद ज्ञीगा २ मा० कालीमिन २ मा० 
लालमिचे ६ मा० अदस्क २तोला० चूक १ तो*नींवका 
रस २ तो ० अनारदानः २ तोला० दालचीनी ६ मा० 
सब को कूट पीसकर अदरक और नींबू के रप्तमें भि- 
गोवे ओर चूक मिलाकर सुखाल फेर पीस कर रखले 
जब खानी होते नींव॒के रस वा पानी में घोल लेबे चटनी 
तय्यार हो जावेगी - 
.. ज़िर्मीकन्दकी चटनी-कच्ा ज़िपमीकन्द लेकर ऊरसे 
छील झल-उमके टुकड़े कर उसीके बराबर भरने हुये 
खिल चना का आय मिला नमक मभिच मसाला गेर 
कर पीस लेबें--खजली नामकी भी न रहेगी- 

आमकी चटनी-सेर भर आम को छील कर गदा उ- 
तारल और यह मसाला गर कर खब महीन पीसले--- 
पाम्दर और सेवा नमक ठटके २ भर-अभदरक छटठंक 
भर-लाग दो माशे--लाल पिन १ तोला काली मिर्च 
१ तोला धनिया १ तोला-जायफल-जावितन्री-दाल- 
चीनी तीन २ माशे सूखा पादीना १ तोला-नींबुका 
रस बटक भरं-- 


ध्दः प्लौमुषोधिनी | 
. अमलतासकी चटनी - १ छटांक अमलतास को पाव- 
भर नींबू के रस में दो दिन ओर रात भीगा रक्‍्वे-पौदे 
छानकर साफ़ करले -१ छटंक मुनका नो २ माशे सोंठ- 
ज्ञीग सफ़ेद-बड़ी इलायची--दालचीनी-पीपल- 
१ तोला कालीमिच तीन तोला नमकसेघा वा काला- 
३ माशे अनी हींग-झलकर पीसलेबे पीछे ध्रपमें रखदे- 
बू बिलकुल न रहेगी-रात की सोतेसमय खाने से सबह 
दस्त साफ़ आवेगा-- 

दूसरी रीति-अमलतासको गलावजलमें भिगोदे दो 
दिन और राततक पीछे रुह लगाकर टपकाले-इस में 
२ तोला सीरखिस्त मिलादे ओर ऊपरका मत्ताला मिला 
दे तो बू न रेगी-- 

समोसे-इनको जिकोन भी कहते हं-यह कई प्रकार 
के बनते हें-इनहीं में गामियां हं-(१ ) मीठे (२ ) 
नमकीन मीठों में मावा ( खोवा ) वा बृरा मिलाकर कूर 
भरते हूँ वा विरचन ( बेरोंका चन ) बूरा मिलाकर भरते हैं- 

नमकीन-आल ओर दाल के बनते हँ- 

आल उबालकर बील लेवे ओर पीसडाले उस में 
नमक मिच गरम मत्ताला अमचूर पीसकर मिलादेवे- 
अथवा ठरो दाल जोकि तलते तें कड़ाही के तलेगमे रह- 
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जाती है ( जता कि में पृ बताचकी है ) सिलबड्े पर 
पीस लेवे उसमें नमक मिच मसाला अमचूर मिलाकर 
भरदे ओर गुमियों की भांति थी में तल लेवे-- 

पपरी इनकी यों बनाते हैं कि मैदा को लेकर मोइन 
डालकर उसन लेवे और पूरी की भांति बेलडइले-इस 
के दो टुकड़े करले इनकी गाजरकी भांतिकरके यह कुर 
भरकर गोंठ देवे तो त्रिकोन वनजावेगा- इनको गोंठ २ 
कर पहिले रखलेबवे ओर फिर तल लेबे वा बनाती जावे 
ओर तलतीजाविं-- 

गुमियों को भी इसीमांति बनाते है पर उसकी 
पपरी सावितरहती हे- 2 कड़े नहीं होते हैं-गोंठना अच्छी 
लगनी चाहिये कि तलते में खुल न जावे-नहीं वो 
गुमियों बिगड़ जाती हैं-- 

नारियल की वर्फी-यह कच्चे नारियल की अच्छी 
बनती हे-पर जो गोला सूखाहोवे तो चाकू से ऊपर के 
काले भागको पहिले बीलकर साफ़ करल-पिसाहुआ 
आपसेर नारियल लेवे-इस में आधसेर खोवा डालकर 
भूने-पीछे इसमें १ तोला पिस्ती इलायची मिलाकर १ 
सेर चाशनी में डालकर ख़ब मिलादे और थाली में घी 
चपड़कर उसमें बर्फ जमाकर चाकू से काटले-- 


ध्ष ब्लीसुवोधिनी । 


. बादामकी वर्फी-बादामोंको फोड़कर मिंगी को गरम 
पानी में भिगोकर छीलंडाले-यह ओर नारियल की 
एकही भांति बनती हैं भेद केवल इतनाहीहे कि बादाम 
. की पिट्टी पहिले धीमें भुनती है पीले खोबेके संग भूनी 
जाती है ओर पीछे आधी छर्वक घी डालकर चाशनी 
में मिलाकर जमादेते हैं भोर इसका अन्दाज़ यों हे कि 
वादामकीगिरी १ सेर खोबा आधसेर- घी डेढ़ छयैँक- 
चाशनी आधपमेर-छोटी इलायची का चरा ३ माशे-- 

फुलकी-दूध को ख़ब औटकर और मिश्री मिलाकर 
गुलाब वा केवड़े के इतरकी बूंद झालदे-टीनकी कुल 
फियों में भरकर ऊपर से दकन वन्दकरके आटे से खूब 
बन्दकरदे और १ वतन में चनकर रख दे-ऊपर नी चेसे 
बरफ भरदे दो पे पीछे निकाल लेवे-- 

सोंठ-पकी इमली वा अमचर को भिगोदे पीछे इस 
में बृत-नमक-काली मिचे- ज़ी र-मिलाकर पीसले-- 
धोकर किसमिश-छुद्टारे के टुकड़े-सोंठ के कतरे हुये 
वरक मिलादे-सखाद खटाड़ मिठाई नमक मिच सबका 
बरावर रहे कम ज्यादे न होजावे--मीठा तनिकरही 
अधिफ रह-- 

प्याज़ञका लच्छा - प्याज्ञ को बारीक तगशलेबे उप 
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को चूने के पानी में थोड़ी देरतक डाल देवे जब उप्म 
बू न रहे निकालकर निचोड़ डाले पीछे नींवृका रस नि 
चोड़े और नमक मित्र मताला पिसाहुआ मिला लेवे 
बू नामकी न रहेगी-- क्‍ 
नमकीनपानी-यह पोदीना-भने जीर -और भुनी 
आमीका बनताहे-इसप्रकार कि-- । 
पोदीना-ज़ीरा-नमक-मित्र-खटाई भ्नी हींगको 
पीसकर पानीमें दान लेबे-जो पोदीने का वनानाचाहे 
तो पोदीना आविक जो जीरेका बनाना चाहे तो ज्ञीस 
अधिक रक्बे-जीरेको भ्ननकर डाले-आमी का बनाना 
चाहे तो आमी का भरता करके पानी में घोललेवे ओर 
ऊपर के मसाले पीसकर डालदे ओर कपड़े में छानले--- 
चाइ-खोलतेहये पानी में चाइको डालकर दो मिनद 
तक आगपर रक्खा रहने दे-पीडे उतारले-यह सबसें 
उत्तम और सहज रीतिहे-- 
... काफ़ी-इसको कड़ाही वा ते में झलकर आगपर 
रखकर इतनी म्नले कि भरी स्याही लियेहये होजावें 
इस से हलकी होकर मुगन्वित होजाती हे-फिर इसको 
खरल में कूूकर चणसी करलेवे ओर भरकर रखछोड़े- 


# ५ ही 7 


जब चाहे तब इसमेंसे लेकर इस रीतिमे तय्यार करले कि 


१०० प्लीसवोधिनी । 
पहिले ठण्टेपानी में डालकर निथार ले कि महीने भाग 
निकलजावे जो शेष रहे उसको चाइकी भांति बनलि- 
. बहिन! अब तुमको बहुत वता चुकी यद्यपि एंरीरीति 
से तो नहीं पर कामके योग्य वतादिया-मुकको कुछ : 
मांस मछली की भोजन प्रक्रियाभी आती हैं परन्तु वह 
सर्वग्राह्म भोज्य नहींहे इसलिये उसको नहीं बताया छोड़ 
दियाहे-- भीजनसंस्कारसमाप्रः-- 
मीना पिरोना 

बहिन मोहिनी ! अबतक मेंने घरके काम पे बताये 
अब तुझे कुछ इसीके संग सीना पिरोना भी बतातीहँ- 

माता पिताकों चाहिये कि अपनीपुत्रियों को गुड़िया 
खिलाते समय सेही इस उत्तम काम को सिखलादें प- 
हिले आप सीं करके उनको दिखावें फिर उसी को उपर 
उनसे सिलवार्वे जिममे वह उन्हें शेरे के चिहों ते देख 
कर सीं लेबं--जब इमभांति कुछ हाथ संवजाय तब 
पुराने कपड़ों में से काट काटकर आप देंदें और लड़- 
कियों से सिलवावें -फि! पीछे फटे पुराने कपड़े उनको 
देदें जिन में से वह आप काटकर सींबें--इसके पीछे 
उनको पुराने कपड़ों में से टोषियां-कुर्ते-थेले वा इसी 
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भांति के सहज सिलाई के कपड़े जिनकी सिलाई सीधी 
और लम्मी हो सीने को दें--जब सीना आजाय तब 
तुरपना बतावें जब तुरपने में हाथ जमजाबे तब नये क- 
पड़े सीनेकोदें जोसीधी सिलाईके हों जैसे रज्ञाई-सौर- 
गद्दा-दोहर ओर इुपढ्े चहर इत्यादि जब इनकी पिलाई 
अन्दीमाति आजाबे तब उनको कपड़ेका काटनावतावें- 
सीना पिरोना कई भातिका है और सीना अछूगहे और 
पिरोना अलगहे सीना इतनी प्रकारका है ( १ ) साथा- 
रण जैसे अगरखे-कुर्ते-पाजामि-दुपट्रे-चोली-दा- 
मन ओर बट प्‌ ( २) जाली पर कादना (३) रेशमके- 
दर वा कलाबतन का काम करना ( ४ ) सजनी का 
काम करना (५ ) सलमें सितारेका काम करना (६ ) 
कठाव का काम करना ओर इसीभौॉति के और काम 
करना- 

पिरोनसे यह अभिप्राय है कि जिससे होरे को पिरो- 
कर कोई काम करें जैस भोज था दस्ताने बुनना-फी- 
ता-बेल-कम खन्द-बटुए की शोरी गैंदना-पटवे की 
भाँति भूषण पोलेना जेसे माला-कण्ठी-वाज़ू पहुँची 
वा गुलीबन्द इत्यादि-फुरों की माला, हार वा अन्य 
गहने बनाना इत्यादि-इसके सिवाय यह ओर भी इस 


१०२ स्रीसबो पिनी । 


सीने पिरोने के संग हे कि गोखरू मोड़ना-चम्पा वा 
किरन बनाना-5प्या वा उत्त करना-- 


अब तुमे इनकी कुछ रीतिभी बतातीहूं-सीनेके लिये 
बहुत सी वस्तु नहीं चाहती हैं-केवल सुई-धागा-क 
तरनी-बेड़ा और एक गज़-इतनेसेही काम हो जाताहै- 
स॒दकों दायें हाथ के अगठे ओर बीचिकी अंगुली से 
थाँभते हैं ओर तजनी से अथीत अगठे ओर बीचकी 
अंगुली के बीचवाली अंगुली से सुई को दाबकर चलाते 
हैं अनामिका अथात्‌ कन्नी और बीचकी अगली के 


बचवादा अगुला में बड़ा पहचत ६-काई $ बच का 


हीमें पाहिन लेते हं-- 
कपड़ेमें होकर जो सुई नहीं निकलनेमें आती हे तो 


३ के. हा 


इस बेड़ेसे सरकी आगेकी दबाकर निकालदेते हँ-बिना 
इसके सई का हाथ में छिंद जाना सहज है-यह वेड़ा 

बीटीसी पीतल वा तॉबेकी टोपीसी होती है जो अग॒ली 
के पहिले पोरुषे को ढक रुक्की है-इसमें बहुत खेंटि 
( छेद ) होते हैं जिसे सुई उनमें दावने के समय जम 
जातीह और फिमलनेका इर नहीं रहता और अँगलीमें 
मुईके कारण ठेक भी नहीं पड़ने पाती-कोई २ इस वेड़े 
का काम नखकी पीठ लेलेती हैं-सुई और ढोरा कंपड़े 


दृराभाग | १०३ 


क्र अनुसार लियाजाताहे-गज़ी-गाढा-लु गी- रेज्ञा- 
धोतर इनके कपड़े सीनेमें तो चर्खके कतेहुये होरे काममें 
लानेचाहिये ओर सड़े भी मोटी लेनीचाहिये-लेकलाट- 
| इश्चमार-सीटन - खलजीन-कमीज्ञ की छीट-इनके 
सीनेमें रीलका होगा लगानाचाहिये ओर सुई भी तनिक 
मह्दीन लेनी चाहिये-खास्ता-मलूमलर-अद्भी-चिकंन 
ओर जाली इनको पेचक से सीना वाहिये-और सह ओर 
भी महीन होनी चाहिये-गोटा-गोखरू-5प्पा आदिको 
बाने वा वहतही महीन पेचक और सुईसे सीना चाहिये- 
पिलाई कईभांति की होती हे-जब कपड़े के दो 
? उकड़ों के छोर मिलाकर सीते हैं जेपे अगरखें वा कुरते 
के उड़ाकरनेम तो उसपिसज कहते ६ और जब इसीको 
गोल करके भीतरकी ओर उलटकर सीते हैँ उध उलटना 
वा तुर्ना कहते ६ और यह दो प्रकार का ह-एक तो 
गोल जो पिसज को सिलाई के वराररही तुरपी जाती 
हैं ओर दूसरी चोड़ी जिसे अमलपत्ती कहते हैं और जो 
'पिसूज से थोड़ीसी दृरपर जाकर तुरपी जाती है-यहभी 
दो भांतिकी ६-एकती जिममें दोनों सिरे एकही ओर 
की उलठ जाते ६-दूसरी जिसमें पिसलूजकी दोनों ओर 

" की एक २ छोर उलठा जाता है-- 


१०४ प्लीसुतोधिनी । 


तीसरी सिलाई बखिया की होती है जो इसप्रकार 
की जाती है।के जहांपे सई चुभोकर निकाडी बहांते फिर 
पिछाड़ी को छेजाकर आधी दूरपर चुभेई और पहिले 


म. 


की बरावर दूरपर जा निकाली फिर पीछेको छाकर जहांसे 


पहिली सुई निकालीथी उसी छेदमें इसको पिरोकर उतनी 


ही दृरपर जा निकार्ली-इसी भाँति करतीरहे तो ऊपरकी 
सिलाई एक दूसरीके वरबर चल्ली जायगी ओर नीचे की 


ओर दृहरा होती जावेगी जेसे. ४:2222:2:2:2०2 


वखिया भी दो प्रकारका होता हे एक साधारण जेसा 


अभी दताया इसरा कंटिदार जेसा 20१९४ ४९४०७०/ 


इत में लहरिया जो पड़ता हे वह नीचे को भीतर की 
ओर रहताहे ओर बखिया दोनों ओर होजाती हे-इस- 
को आगे में ओर वताऊँगी-एक तेपचीकी सीमन और 
होतीहे-इनकेमिवाय १ जाली की सी मन ओ रभी होतीहे- 
वह बहत मज़बूत डोरेसे ्िलती है ओर कंटिदार बख्रि 

याकी भांति होतीहे-जहां यह घिलती है वहां उस कपड़े 


के दाना छाराका उल्लगटक्र तरपदत ११४४४ ४४४४ 


६ जितस यह चमकन लछलगताह जस 


हा 


इतर भाग । १०४ 


. साधारण सीने में तो पिसूज और तुरप काही काम 
पड़ता है पर गोठ वा मगज़ी टॉकने में वखिया का-- 
जहां फ़लीता लगाना होताहे वहांभी वखियाही लगाते 
. हैं-फ़लीता लाल-काले वा नीले पीले रह्का डोरा 
होताहे जो मगज़ी वा संजाफ़ के किनारे पर लगताहें- 

संजाफ़ ओर गोठको दो भांतिकी लगाते हूँ एक 
सदरेब जो सीधे कपड़े में से सीधीपड़ी कतरकर बन जाती 
है- दूसरी ओरेब जो दो प्रकारसे कतरी जाती है-एकतो 
इम्रप्रकार से कि कपड़े में से टेढ़ी ._ प्र 
काटली जैसे यह और फिर सव कत्त- ; 
३ १ साथ सीकर लम्बी गोट करली 
दूसरीका ओरबीथेजा बनाकरकतरते 
हैं जिसमें टक २ नहीं जोड़ने पड़ते-किन्तु एक लम्बी 
सीधी धजीर उतरती चली आती है ओर उसके सीने 
की यह रीति है-- 

कपड़े को अजमें से मोड़कर दोनों छोर मिला आधा 
करले और बखियाकी सौमन दे दे अब इसका नापकर 
फिर आधाकरे और इस आधेकी वरावर कपड़ेके लम्बाव 
में से नापकर चिह्न करदे ओर यहां से फिर एक शिकन 
मोड़कर वहांतक ड्रालदे जहां से अज्ञका आधा करके 










१०६ 


सिलाई कीथी जैस __:च्त 
प्र्से कतरनी मे कर 


रत होजाइगी । 
छोर पर करल तो ऐसी सूरत होजाइ 
गी 8] बल 


गिराया इसको फिर जितनी चोड़ी 
ह सु । हे श््ि जप श्र | 
गोट । वा मगजी चाहे उतनाही एक 


सिरेपर छोड़कर दूसरे को सीदेवे तो दूसरी लंग को भी 
थैला पिल जानेपर उतनाही सिर वचरहेगा और सूरत 
थैलीकी यह हो जावेगी फिर इसको 
कतरनी से काटलेवे तो त्‌--+,४ लम्बी प- 
जीर होजाइगी-दोहरा करके और सिलाई को भीनरकी 
ओर करके गोट होजावेगी वा मगजी वेसे इकहरा गोट 
ओर संजाफ़ रही अधबिगी-- 

. सुज़नी में भी बखियाही करनी होती हे जो तीन 
प्रकारकी है (१) एकतो वेमरतकी जिसमे रुद भरी होतीहि, 
वा दो तह केवल कपड़ेह्दीकी रहती हैं रुई नहीं होती- 
उप्तीमेंह्ी फूल पत्ते बखिया द्वारा निकाल लेतेह ( २ ) 
दूसरे भरती को अर्थात्‌ जिसमें काला व दूसरे रंगका 
फ़लीता भरकर फूल पत्ते वा बेल बूटे छांटते हँ-जैसी कि 
मेरमें टोपियां बनती ६-इसके बनाने की यह रीति है 


दूसरॉभांग । १०७ 
कि जैसी फूल पत्ती वा बेल डालनी चाहो वेसीही छाप 


लो वा पेंसिलसे कादलो ओर उप्तपर दोहरा बाखियाकर- 
दो इतना बीच छोड़कर जितना मोय फ़लीता भरना 
चाहो-फूलकों गोल वा नोकदार जेसा चाहो वेसा रख 
लो--जब सब सीमन देचुकी तब एक मोटे नकुए की 
सई लेकर उसमें जेसे रंगका फ़लीता चाहो पोलो और 
फिर नीचे के कपड़े की तह में ( जो कुध मिरामिस 
सा होना चाहिये ) चुभोकर भरदो क्योंकि यह दृहरा 
कपड़े की सिलाई है- फूल में कह २ बेर फ़लीता भरो 
जिससे वखिये का वीच अच्छी तरह से भरजाबे ओ 
खाली न रहे-धागा जितना भरपूर भरा जावेगा उतनी 
शोभा अधिक होगी ( ३) तीसरी प्रकार यह है कि 
इकहरे कपड़े परही बखिया कंटिदार कर देते हैं जिम 
प्रकारकी लखनऊ में टोषियां बनती हैं गोद लगाने की 
दो रीति हैं (१ ) एक तो दृह्रा लगती है और वह भी 
दो प्रकार से (९ ) हरे कपड़े में ( ३२ ) इकहरे कपड़े में - 

दृहर कपड़े में इसके लगाने की रीति यह है कि 
जिन कपड़ों में लगानी चाहो उनके दोनों छोरों को 
उल्थ्लो ओर बराबर मिलालो-सीमन भीतर की ओर 
करके गोट की भी दृहदरा करलो दोनों कपड़ों के दोनों 


4०६ सत्रीमुबोधिनी । 


छोर और गोटके दोनोंछोर मिलालो-पर गोटको कपड़ों 
की तहके बीच में भीतरकी ओर करलो-फिर बंखिया 
से सिलाई करदो-दोनों कपड़ों को उलटने पर गोट 
सीधी निकल आवेगी और सिलाई भीतरको चलीजावे 
गी--इकहरा कपड़े में यों लगातेहँ के गोटकी पहिले 
की भांति उलटकर दोनों छोरोंकी कपड़ेक साथ बखिया 
से सीदेते हैं ओर फिर उसे तुरप देते हैँ- 

दूपरी इकहरा गोट जो लगतीहे उसे यो लगातेहें- 
कि गोट को उलठकर सीमन ऊपर की ओर करके जिस 
कपड़े पर लगानी हो उप्तके सिरिमें से गोट की चोड़ाई 
का पोन लेकर जिपर लगानाचाहये सीदो-चाहई पिसज 
से चाह बखिया से-और फिर उस कपड़े के दूसरी ओर 
को उसी छोर में गोटकी उलठकर जिससे कि सिलाई 
बीच में होजाय तुरपदी -- 

संजाफ़ भी दो प्रकार से लगाते हं-एक तो इकहरा 
गोट की भांति-दूसरी उप्ती संजाफ़में से मग ज्ञी वा गोट 
भी निकाल लीजाती है इृहरा गोटकीमाति ओर वाक़ी 
जो रहती ह उसप्ते संजाफ़ के तोर पर लगादेतेहं-संजाफ़ 
की मग़ज़ी में लाल वा काला फ़लीताभी लगादेते हैं 
और उस पर बखिया करदेतिहँं-- क्‍ 


टरसराभांग । १०६8 


. गोटवा मणज़ी में कोने निकालने पड़ते हैं -उप्तकी 
यह रीति है कि जब यह सिलती २ कीने पर आजा 
तब गोट वा मग्रज़ी को जो उलटी हुई अब लगरही है 

. उप्ते उलट कर चोड़ाव की लग से सिंधाड़े की भांति सी 
दो और फिर सुई की नोक से उलटकर कोना निकाल 
लो-यहां अब चोवह गोठ होजायगी उप्तको कपड़ों के 

. कोनों में गोटकी भांति टकले चार पॉच टॉके मज़बूत 
लगादे-जब कपड़ा उलट कर सीधा किया जायगा तो 
कोना निकल आवेगा-जहां कहीं चुन्नट अथवा चीन 
टालनी हो जेसी कर्माज़ में वा दामन में उसकी यह 
रीति हे कि पहिले १ मज़बूत होरे में सी लो और [से 
लवट अथांत्‌ चीन जितनी लम्बी रखनी चाहो उतनेडोरे 
में एकगांठ देदो ओर इस चन्नठकी हाथसे एकर्सी करलो 
कि कहीं थोड़ी बहुत न रहे फिर सघेहये हाथ से इसमें 
बखियेकी सीमन देदो-पीछे इसपर कफ़- गो ट वा नेफ़ा 
लगालो-अब तुककोी कपड़ोंके टु कड़ा केना मवतातीहूं- 

' अँगरखे-में ६ कली होती हैँ १ पीजा ओर २ आगे 
१ पदा वा चाक २ बांह ( अस्तीन ) २ वगल २ चौब- 


गले १ ग्रहब्ान जो नार पर एक्र पट्टी सी लगती है- 
«५ १ कमरपट्री -- 


११० स्रीसुबोधिनी | 
अंगरखेके ब्यॉतने की रीति यहहै कि जितनी चोड़ी 
कमर हो उतना कपड़ा अज्ञ में से नापकर ओर उ्ती में 
पर्दे के लिये दो वा दाई गिरह (अथवा कम ज़ियादे 
जैसी दशाहो ) ओर बढ़ाकर फाडइले-चोड़ाव में से पर्दे . 
का कपड़ा छोड़ बाक़ीके दो बरावर ट के करले ओर फिर 
जिसमे पदों छोड़ाहे उत आधे के पदों छोड़कर दो टूक 
ओर करले-यह दोनों आगे होजायँंगे ओर वह एक 
पीछा-एक आगे में पदों रह जायगा जिसके काटने 
की यह रीति है कि उसपर शिकन डालकर कतर 
ले इस भांति कि यह दोदक अलग अ-  ---- 
लग हो जाये (अ) तो पर्दोहोजायगा.._“ 
ओर (३) बाये हाथ का आगा होजा- ... | 
यगा (3) को जितनी नीची बोली र- 
खना चाहे नीचा नापकर कतरले-वार्येहाथके आगे में 
से (उ)की सी सूरत का थोड़ा सा कतर डाले जेसे 
(३) की सूरतहैे-जितनी नीची चोली रकक्‍खें उतना 
अगरखे के निचावमें से घटाकर कली ब्योतले जिसकी 
रीति यह है कि कपड़े के लम्तावमें से टढ़े दो कोर्नोंकी 
ओर थोड़ा २ सा छोड़कर टेढी ओरसे इस 00] 


है. ७ हो ५ 


भाँति कतरले इनके सीनेकी भी यही रीति 
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है कि पहिले दो दो कली अलग २ पिमृ ज्र ले फिर इन 
को पीछे में एक २ ओर जोड़दे इसके पीछे दायें हाथ 
को (३) को जोड़ ओर फिर १ कली ओर जोड़दे 
बायें हाथकी एक आगा जोड़दे ओर फिर १ कली जोड़ 
दे और इसके पीछे अब पर्दा जोड़दे--पर्देर्में से थोड़ा 
सा दृजके चद्धमाकी भांति गला कतर ले-बीचकी दो 
दो कलियोंके ऊपर चोबगले लगादे जिनकी सरत ऐसी 
(९२ होती है-पर यह च्रीनदार अंगरखे में नही 
लगते ह-इसमें इस जगह चन्नः पड़ती हे 
इन चौबगलों के ऊपर वगल लगती है जिनकी सृरत 
ऐसी (८७) होती है जिससे चौबगर्लो में ठक सिल- 
जावें-अब वांह सींदेवे व को चीरकर बगलकी नोक 
गुलाई तक सीदेते दे बाहोंको मुंडे बांटकर जोड़ते ६ै- 
पीछे' के ऊरर ग्रहवान जोड़ते हैं- 
अचकन में १ वालाबर वाये हाथ को ओर जड़जा- 
ताहे अखीर की कडी भी इसी में आजाती ६ं-अरूग 
नहीं जुड़ती-पर अचकन दो भांति की होती ६-एक 
गोल पर्देकी दूसरी सीधे पर्देकी- 
कुते-में केवल चारही कली होती हैं ओर १ आगा 


कक 


१ पीछा ओर वांह इसमें आगे में से गछा फ़टताहै-वा 


११६ ल्लीमुवोषिनी । 


कन्धोंकी ओर को खुलाव रहा आताह इसमें कली नि 
चाव से उतनीदी छोटी रहती है ।जतने वाह! के ख़लीते 
होते हैं-इसमें मुदढें त।नक चोढ़े रहते हैँ-मुदढें उनको 
कहते हैं जो तुरपाई कि कन्ध आए नार के बीच तक 
होती है-अगरखे में यह वहुत पत्‌ 5 रहते 
. बगा-इसमें ९ पीला २ आगे ६ करतीं ओर दो 
बांह होती हैं पदी नहीं होता-इसके से की रीति वही 
है जेप्ती अगरखेकी-भेंद रतनाह! है कि इसके दोनों 
सिरों पर एक २ कली रहती हैं जा उतना लम्बी होती 
हैं कि जितना नीचा ग्रहयान लगताहे उतनादही निचाव 
मेसे घटा देते ६: 

पाजामे-दो भांतिके होते हें एक सुदख दूसरा आ रब 
औरेबी पाजामे के सीनेकी वही रीति है जैसी ओर 
गोट्के बैलेकी-केवल भेद इतनाह| है कि उसमें गोटकी 
चौड़ाई को छोड़कर सीत्े हैं इसेम नहीं ओड़ते हैं 

जब यैला सिलजावे तो कंतसते इस शीत से हूँ अ 
भीत जितना पाँइचा रखना चाह उतना रे कं 
(उ) को दोनों और से नाप क जितना ४ 
नीचा आसन रखना चाह उतना * दोना 

गेंपर (क) नापे फिर (उ) आको को्दकर 
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एक (3) से दूसरे (3) तक यों टेढ़ाकाटदे-इससे (अ) 
ओर (३) दोनों अलग होजायैंगे-फिर (क ) २ को 
मिलाकर सीदेवे तो यह सूरत होजाविगी फिर इसका 


नफा उलटकर 
हरीपर गोट दू 


| “| भीतरको सीदेवे और मो- 
है के हक आर 
| ५ हरा करके इकहेरे कपड़े 
की रीति से ।। लगादे-- 
ा को 
मदरंब-पाजामकी रीति यह हे कि उसके आसनमें 
पक मियानी ओर जोड़नी पड़तीह जिसे चार कलियोंसे 








सीकर इस 0) प्रकार करलेते हैं-ये कलियाँ आ- 
सन की ल /»- ग्वाईकी वरावर होतीहैं-वाकी इस 
को ओखेके छांटकी भोतिही सुदरेव कपड़े में से 
काटते हैं- इनकलियों के बीचमें एक चोखँटा 


आसन भी सिलताहै-- 

कती-यह बाँहदार वा आधीवाह वा बिनाबाँह की 
होतीहे इसको कोई २ फतोही-सल॒का वा नीमास्तीन 
इत्यादि भी कहते हैं इसमें आगा पीछा ओर दोचोब- 
गले पड़ते हैं आगा पीछा फाइकर चोबगलोंको कलियों 
की जगह सीदेते हं पर ल्लियोंके लिये इसको अगाड़ी 
से छाती के नीचेतक पर्देकी गोल की भौति दोनोलंग 


११४ क्वीमुवोधिनी । 


से छांट कर भी सीते हं-ओर बिना काटेमी सीते हैं- 

दामन-जिसको लहँगा भी कहते हँ-यह बहुत स- 
हज हे इसमें कली ओर पाटदी होतेहं जिनका सीना 
बहुतही सुगम हे-इसमें एक ओरको नीचे गोट वा मे 
ग़ज़ी लगती है आर संजाफ़ ठकती हे-ऊपर की ओर 
को चीन डालकर नेफा लगा लेते हैं ओर नारे को भी 
नेफा के संगही उसमें भीतर को करतेहुये सीते हैं जिस 
से संगका संग ठैंकता जाताहे नहीं तो पीछे कठिनाई 
से पड़ने में आता है- 

चोली-इसके कई नाम हं अंगिया कंचुकी केंचुली 
ह्यादि-और प्रत्येक्देश ओर जाति अछूग २ भॉँति 
की होती हैं और इतनी प्रकार होगईह कि जिनका यदि 
पुरावएन किया जावे तो ? पुस्तक अलगही बन जावे- 
सो इस झगड़ेकी छोड़कर यहापर केवल उसी प्रकारकी 
चोली का सीना वताऊंगी जो पश्चिमोत्तर देशकी उ- 
चजाति ब्राह्मण बनियों इत्यादि में प्रचलित ६ चोली 
का अच्छा बुर होना उसकी सिला३ और अंग ठीक 
वा बेठीक बेठनेस होताहे अथात्‌ जो अगरमें ठीक ।भिव- 
कर आजावे वह अच्छी और जो कहीसे ढीली वा तंग 
अबवा मोलदेन लगे वह अकनहां-इसलिये प्रथम यह 


दसराभाग । ११५. 


देखना चाहिये कि बॉँह ओर वह स्थान जिसमें स्तन 
रहते हैं अंग में ठीकरहें-अथोत बह कंधे से चारअंगुल 
आगेतक रहनी चाहिये ओर खूबचस्त रहनी चाहिये- 
पीठपीछे जहाँ तनी वँपती हैं वहाँ चारों तनियों के बीच 
में पानकी सी आकृति बनजानी चाहिये ऊपरकी तनी 
आपस में ओर नीचे की आपस में बंधनेपर मिलजानी 
चाहिये- 

गोटेकी भी दो मॉति से टकिते हूं एक तो इसभेंति 
कि पहिले एकलेंगपे हीदिया और फिर दूसरी ओरको 
ओर उसकी सीमन यों रूगती है कि जहाँ गोटेके सिरे 
का डोरा होताहे उ्तीके बराबर सीते चलेजतिहँ-दसरी 
कॉटेदार होतीहे कि दोनों पिरे एकही सीमन में आजाते 
हैं, सो इसकी सीमन कटिदार वखियाकीसी होतीहे। 
सको पहिले वताचुकी हँ-- 

गोखरू-पट्।-वा लचका भी इमीमाति टकता हे पर 
कोई २ ऐसा भी करती हैं कि गोखुरूक़ो जो बहुधा पढ्टेके 
बरावरही टकाकरताहे दोनों को पकहीसाथ एकह्ीबेर 
में एकहदी ढोरे से सी लेती € और फिर पढ्ेकी दूसरीओर 
एक सिलाई और करदेतीहे-गोटे वा गोखुरूकों बहुत 
तानकर न लगाना चाहिये-ओर न कहीं से दीलारहने 


११६ खत्रीसवोधिनी । 

देना चाहिये किन्तु बराबर इकमार लगाना चाहिये-- 
बहिन ! अब आगे बताने को जी नहींकरता-देह 

अकड़ी जातीहे ओर जअँगड़ाई आती ६-और आलस्य 

भरा आताहे-अँखें भी मित्री जाती हँ-सोनेकी बेला 

बहुत बेरहुई कि होगई- 


हर 


सीना पिसरोना समाप्त ॥ 

मितहफ एप 

अल ।वदा 

चौथे दिन जब दुर्गा को कोई काम करने को नहीं 
रहा-सबसे निबट उकी तब मोहनी उपसे बोली कि ब- 
हिन ! अब कलकी मति फिर बता-उसपर दुर्गाबोली 
कि अच्छा शिल्पविद्या आज तुमे बताऊँगी पर इस के 
विषय यदि कहाजावे तो विस्तार वहुत बढ़ेगा ओर अन्त 
न आविगा-क्योंकि जो थी डासा भी कहूंगी तो भी कईदिन 
लगजावेंगे इसलिये व्या जमा त्र कुछ कहकर तुकको इस 
का ज्ञान कराये देतीहूँ-यह बड़ी विस्तीण विद्या है और 
लक्ष्मी का इसमें निवासहे-जब इस देशकी शिल्प उ- 
न्नति परथी तब यहाँ लक्ष्मी का निवास था जबसे यह 
सोई तबहीं से लक्ष्की इसको तज अन्य शिक्प्ञ देशों 
को चढीगई-जेमे इंगलेंड फ्रांप जमन इत्यादि देशों को 


इमशर्भाग । ११७ 


जो इसीके कारण ऐसे धनवान बन बैठे और यह देश 
दरिद्र के हस्तगत होगया-- 

अबतों इस विद्याकी ऐप्ती अवनति हुई है कि लोग 
. बहथा इसके अथ को भी नहीं जानते-इसका अथ के 
बल संगतराशीही समझते ६ं-पर यह उनका दोषनहीं 
है, यह समय का प्रभाव ६-इत शिल्पविया में अनेक 
काय्य मिलेहये हैं जो तुकको अब ज्ञात होंगे-इसदेश 
की शिल्प इस हीन दशा में भी अभी बहुतों से अच्छी 
हे-पर वलायत की कारीगरीने जो कड़े द्वारा होती हे 
इसको वेक॒ल कर रक्‍्धा है-- 

इस देश १४७ विद्या ओर ६४ का प्रसिद्ध हैं १ ४ 
विद्या चतुरा३ की बातें आर ६४ कला हस्तक्रिया अ- 
शत शिल्प से सम्बन्व रखती हें-अब इनका जानना 
तो १ ओर रहा इनके नाम भी कोई नहीं जानता है कि 
ये हैं कीन २ सी-बड़ी खोजमे इनका पता चलापायां 
हे-पर उनके विपय भी मत भेद है कोई ४ बेद ४ उप- 
बेद ओर ६ वेदांगको १ ४विद्या नानताहे अथीत्‌ ऋगेद- 
यजुवेंद-सामबेद ओर अथवेवेद-शिक्षा-कल्प-व्या- 
करणु-निरुक्त-डन्द और ज्योतिप-मीमांमा-न्याय 


8] 


 धर्मशासत्र और पुराणको और कोई मीमांसा-न्याय- 


११८ स्रीसुबोधिनी । 


धर्मशात्र और पुराणको इनमें नहीं गिनता इनके स्थान 
में-आयवंद-पनुवंद-गान्प्रवेद-आर स्थापत्य तश 
ल्‍्प ) को मानता ह-पर कोई इसप्रकार से १३ विद्या 
मानता हे-- ह 
दो० राग॑ रसायन निरपगति नटविद्या वेयेड़ । 
तरगचढ़न व्याकरनपढ़न जाननन्योतिषंअद्भ॥ 
धनपषबाए रथंहंकबी चोरी अरू ब्रह्मज्ञान। 
जल तरतन घारजघरन चांदह बिद्य ।नेधान॥ 

और ६४ कला इसप्रकार हैं जो ज्षेमेन्द्र कविने घ्ियों 
की उपयोगी मानी ह-- 

(१) गानच्गीत गाना -- 

(२) वायज्बाजावजा ना-- 

(३) नृध्यव्नावना-- 

(४) नाट्यनताटक करना--- 

(५) आलेख्य-वित्रकारी -- 

(६ ) वशेषकच्छेद-बदी इत्यादे वनाना[-- 

(७) तण्दुल कुसमावलाविकार-बना टूट2हुये अ- 
थात्‌ अक्षत चावलों को लेकर परके भीतर 
तथा ऑगन में वेलफूल इत्यादि बनाना-- 

(८) पृष्पास्तरणन्फूलों की सेज बनाना- 


दूसराभाग । ११६ 


(६ ) दशनवसनाइरागच्दौत रंगना-वल्लरेंगकर प- 
दिनना-अह्न में सुगन्‍्धआदि लगाना-- 

(१०) मणिभ्ूमि निम्मोण-पग्रीष्मऋतु में शरीर शा- 
न्ति होनेके लिये मरकतमणि आदिसे ऑगन 
पृरना|-- क्‍ 

(११) उदकवादरजलतरह् आदि बनाना-- 

(१२) उदकाघात-जलम तैरना-- 

(१३) चित्राश्वयोग-पति इच्छा रतिर्रकीहो पर अ 
पनी न हो तो इच्दियॉर्की शिथिलता दर्शाना- 

(१४) माल्पग्रन्थनन्माला वा हार बनाना -- 


' (१५) शेखरापीड़योजन-केशों में गूंथने व टॉकने के 


| 


ः 
५ 
्‌ 


४ 
5 


है 


लिये बणी वा पृष्पगुच्छा इत्यादि बनाना -- 

(१६) नेपथ्ययोग -बेप बदलना +-- 

(१७) काएपत्रभड्ठ -कानों में पहिनने के लिये-हाथी 
दोत-शह्ज माणिक तथा अन्य वस्तुओं के पुष्य 
था बन्दे इत्यादि बनाना -- 


(१८) गन्धादियुक्व -अड्रम सगन्‍्ब आदे लगाना -- 


(१६ , भूषएयुक्व भ्षणा को यथा स्थान शामभायुक्क 
पहिनना-यह नहीं कि अनाप सनाप वेशो भा 
भी पहिन लेना जेसा कि अब पहनती हँ- 


१२७ श्रीमुबोषिनी । 


(१२०) इन्रजालन्कीतुक दिखाना -- 
(२१) की चमाराश्वयोग<कत्रिम सोन्दय्य दशोना- 
. जिसमे पतिको अत्यन्त मोह उत्थन्नहों जेसा कि 

आजकलपासी और गोराप्नियों में प्रचलित हे- 

(२२) हस्तलाघव"काम करनेकी हथीटी-- 

(२३) विचित्र शाकमक्ष्ययोग सनानाप्रकार के शाक 
बनाने की क्रिया और दक्षत[-- 

(२४) पानकरसरागासव योगच्पीनेके पने चंटनी- 
आसव इत्यादि बनाना-- 

(२५) सवीवा।नकरम्मज्सीना पिरोना-- 

(२६) सत्रकी डाज्भस्तकला जेसे रंगपलूट-मोरपंजा 
इत्यादि डरते बनाना अक्षा जेमे मदारी करते 
६ कि कपड़े में अंगूठी इत्यादि कोईवस्तु वांधदें 
और बिना गॉँठ खोले क्रिया से उप्त वस्तु को 
निकाललें--- 

(२७ प्रहेलिकातपहेली वा गृद अथ पूछना-- 

(२०) प्रतिमालाल्तक्कालीन उत्तर देने में दक्षता- 
अन्ताक्षरी दोहे चोपाई आदि कविताकहना- 

(२६) दुवचन-्वाकूचातुरी कि ऐसे शब्द यथा समय 
प्रयोग करे कि दूसरे को बोलनेसे बन्दकरदे- 


इसराभाग । १११ 


(३०) पुस्तकवाचनन्इस भौँति पुस्तक बॉचना कि 
मुननेवाले को रुचिहो और प्रीति माने-- 

(३१) नाटकाख्यायिकाप्रदशन-नाटक और अख्या- 
यिका जानना-- 

(३२१ ) समस्या-काव्य रचना करता--- 

(३३ ) पहिकावेत्रतणुविकल्प"कुर्सी इत्यादि बुनना- 
(३४) तक्षकमाणि वातके कर्म्म-एक में से दूसरे को 
खींचना जेसे प्रसव समय बालकको-- 

(३५) तक्षण-घरकोशस्याक॒र्ती-मेज़्-दीपक इत्यादि 
से शोभायक्न सजाना-- 

(३६ ) वास्तुविद्या-परके पदार्थोका प्रन्‍न्ध और रक्षा- 

(३७) रूप्य तत्त परीक्षान्चॉँदी सोनेका खरा लोग 
जानलेना-- 

(३८) धातृवाद-धातु ( जिनके बासन बनते हैं ) के 
सभाव ओर प्रकृति आदिको पहिचानना जिप्त 
से धोखा न खबिते-- 

(३६ ) मणिरागन्नान | न्मणियों वा नगों को डंक 

(४०) आकर ज्ञान 2 रखकर अधिक शोभायमान 
बनाना तथा उनकी पहिंचान का ज्ञान जेसे 





११५२ त्रीसनोधिनी । 


:: - अऔश्े हीरेकी यह पहिचान है कि काग्रज़में छेद 
- करके उस छेदको हीरे मेंसे देखे जो १ ही छेद 
“ « देखे तो तो हीस सच्चा नहीं तो भृठा (२) हीरे 
के नीचे अंगुली रखकर देखने से जो अंगुली 
की रेखा देखपड़े तो तो मूँठा हे जो न दीखें 

तो सच्चा हे-- 
(४१ ) वृक्षायवेद-घरमें जो पौधे लगाये जाते हैं उन 


को किस समय बोवे-केसे सींचे और उनकी 
र्षाक्वे-- 

(४२) मेष कुकुट छावक युद्धविधिन्‍भेंसे-मुगे और 

.  तीतर बटर हत्यादिकी लड़ाई की बातिजानना- 

(४३ ) शुकसारिकालापनच्तोता मेना आदिको पा- 
लकर पदाना-- 

(४४) उत्सादनत्पंवाहन अथॉत्‌ पतिके पॉव दावना 
आदि क्रिया श्वेत बालों की कल्प लगाकर 
स्याम करना-- 

(४५) केशमाजनन्बालेमिं सगन्‍्धआदि लेपन करना 

(४६) अक्षर मृष्टिका कथनचथोड़े अक्षर वा शब्दों में 
अधिक अथ प्रकशना-- 
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(४७) म्लेच्छ भाषान्अन्य देशों की भार्षा ज्ञान जो 
म्लेच्च् देशके नाम से प्रसिद्धधें-+ 

(४८) देशभाषान्देशान्तर की भाषा जानना-और 
स्वदेशीमें प्रवीण होना-- 

(४६ ) पृष्प शकटिकान्पुष्प के निमित्त कारणसे प 
तिके आधीनहोना वा पतिकों आधीनकरना- 

(५० ) धारण माठ्कानपारणशक्रिकीं बढ़ाना अथवा 
चाहे जिस वस्तु को तोल लेना जेसे हाथी 
पवेत इत्यादि-- 

(५१) यंत्र मात॒कानगाड़ीआदि अन्य यंत्रों के उप- 
योग को जानना वा साँचे इत्यादि दालबा- 

(४२) संवाद कम5"मिलाकर गीत गान करने की 
क्रिया वा विधा-- 

(४३) मानस काव्यन्मनमें सोचाहुआ दोहा इत्यादिः 
बतादेना वा चाहे जिस विपय पर नवीन कविता 
तत्काल रचना-- 

(५४) कोप छन्दो बविज्ञानन्कीप ओर छन्दका ज्ञान 
होना-- 

(५५४) क्रिया विकल्पतन्‍्सिद्ध कियेहये पदाथ कैसे हैं 

.. अथवा किप्ती पदाथथ में विषादि मिलाहो- तो 


१६४ स्रीसुवोधिनी । 


उसे बहुत से पदार्थों में से पहिचान लेना ओर 
यह जानना कि कौनसा पदाथ कितने समय 
तक भच्छावना रहसक़ाहे बिगड़ता नहीं हे- 

(५६ ) छलितयोगनडलकी यक्कियों को जानना कि 
5गाई में न आवे अथवा बेष बदलना कि कोई 
पहिचान न सके-- 

(५४७) बस्तुगोपन-गुप्त वा गड़ीहुई वस्तुकी पहिचान 
लेना कि कहां गड़ीहुई है अथवा ऐसे वर प- 
हिरे कि लज्जा न जाती रहे अथवा कई बख्र 
पहने रहे परन्तु वे दूसरों को ज्ञात न होवें जेसे 
द्रोपदी ने १हिनेये कि सभा जब उसको नग्न 
करना चाहाथा तो बस्नों का अन्त न आया 
और लाज बनीरही-- 

(५.८) गत-चोसर-गंजी फ़रा-शतरूज वा अन्य ज्ञुवों 
के खेलने में क्या २ दाव पेच होते हैं उनको 
जानना-- 

(४६ ) आकपक्री डरौकसरत-कु॒स्ती इत्यादि के दाव 
पेच जानना अथवा भाव दिखा पति के चित्त 

. को खींच लना-- 
(६०) बालक्रीड़नन्खेलही खेलमें बालकों को उनके 


दूसशभाग । ११५ 
कृत्य कम्म सिखाना जेसे ग़ड़िया खिलाने 
. में मृहस्थीकी सब बातें वतादेना अथवा फछवल- 
४०४४०० 5;४०॥ अथौत्‌ खेलके दाग शिक्षादेना- 
. (६१) बैनायिका विद्यान्वाज़ीगरों इत्यादिकी ठगाई 
आदिको जानलेना अथवा विनय दरशाने में 
प्रवीण होना-- क्‍ 
(६२) वेजयकी विद्यानविजय प्राप्त करने की विद्या- 
(६३) वेयाम की विद्याज्कसरत करना-- 
(६४)।वेयाज्ञानज्सामान्य चतुराई-- 
इन प्रत्येक को तझे विस्तारमहित तो नहीं बता 
सक्ती केवल नाममात्रही बतादिये हैं नहीं तो विस्तार 
बहुत फेल जावेगा-- 
तुमको इस शिल्प में कुछ ऐसी बाते बताऊंगी जो 
तेरे नित्त काम आवेंगी-शिल्य में अधिकतर तो ऐसे 
विपय हैँ ।के जो जब तक स्वयं करके न दिखाये था 
बताये जावें समझ में नहीं आसक़े सो यह तो बहुत 
कठिन बात हे बरन अप्म्भवहे क्योंकि एक २ के करने 
ओर बताने में महीनों लग जावेंगे-इसलिये कुछ मुख्य 
मुख्य बातें बताये देतीहूं जेसे रँगाई-चिन्नकारी-- 


९१६ श्रीमुबोधिनी । 


कलई बढ़ाना श्त्यादि जो तेरे कामकी अधिक तरहें- 

जीविका सर्मन्धि जो शिल्पविया हैं वह विनाक- 
रके दिखानेक नहीं आसक्वी-सबसे पहिले तुझको रंगाई 
बतातवीहूँ कि तू अपने हुपडे इत्यादि यदि कभी आवब- 
श्यकता हो तो आप रंगलिया करे-रंग १५४ प्रकार के 
हैं पर यह सब केवल चार रंगों के मेल से बनजाते हें 
जो लाल (१) पीला (२) काला (३१) और आस- 
मानी (४) हैं यही चार रंग मुख्य हैं जो उत्न्न होते 
हँ-शेष इनहीं की न्यूनाधिक मिलाने से बनजाते हैं- 
पर येभी कई भाँति से बनाये जाते हैं अथीत जेसा प्र- 
योजन देखा जाता है उसीभॉति बनाना होता है जेसे 
(१) कपड़े रंगने की (१) चित्र में भरने को (३) 
भीतपरकी चित्रकारी को (४) लकड़ी पर रंग चढ़ाने 
को इत्यादि-सो इनमेंसे तुकको वन्न रैंगनेके बतातीहँ- 
क्योंकि इनहीं से तुमको प्रयोजन पड़ेगा-चित्रमें भरने 
के रंग बनाना बहुत कठिन है इसलिये उप्तका बताना 
ब्यथे होगा-इसके अतिरिक्त यहभीहे कि चित्रों में भरने 
के लिये रँग बलायती बनाहुआ बहुत अच्छा बिकताहे 
बहद्दी काम में लाना चाहिये-विकता तो पंसारियों के 
कपड़े रंगने का भी रंग हे पर जो रीति कपड़े रँगनेकी 


दूसरभाग । ११७ 


इस देश में पुरानी प्रचलित हे वह तुकको बताती हूँ- 
रंगकी इतनी प्रकार मुख्य हैं (१) कालाबुरों (२) 
नीला (३) सरमई (४) फालसई (५) आबी (६) 
 आममानी (७) सब्ज़ कपासी (८) लाजवर्दी (६) 
नाफरमानी (१०) लाल (११ ) गुलेनार (१३) क- 
सूमा (१३) गुलाबी (१४) वसनन्‍्ती (१५) केसरिया 
(१६) नारही (१७) कपासी (१८) अरगवानी (१६) 
बादामी (२०) अमउबा ( २१) अमउवा किसमिसी 
(२२) ऊदा (२३) अंगूरी (१४) पिस्तई (२५) 
जीलानी (१६) ज्ंगारी (१७) ज़मुरेदी (२८) 
सब्ज़ (२६) थानी (३०) सब्जञकाही (३१) सर- 
द३ (३२) शरबती (३३ ) सावरी (१४ ) वृत्ती (१५) 

बासी (३६) उन्नाबी (३७) फ़ाखतई (३८) 
खाक़ी (३६) फीरोज़ञह (४०) काही (४१) का- 
सनी (४२) काकरेज़ी ( ४३) काफूरी (४४ ) करे- 
जवी (४५) दूधिया करंजवी (५६ ) कोकई ( ४७) 
मगिया (४८) चप (४६) कोच (५०) चन्दनी 
(५४१) इसमें वे सब प्रकार हैँ के जो कपड़ोंकों डोरेसे 
| बोध २ करभी रंगते हैँ जिनके नाम चैँदरी-लह॒रिया- 
धनक पोमचा इत्यादि हँ-- 
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. रैग इन इन वस्तुओसे इसप्रकार बनते हैं कि--- 

पीला-हल्दी-हारसिंगार की ढंडी-केसर- देस के 
फूल-पीली मिट्टी इत्यादि से-- 

काला-माज-करसीम-और लोहे इत्यादि से-- 

लीला-लील-लाजवर्दीकी पृड़िया-इत्यादि से- 

लाल-पतंग-कसूम-आल-(सिगरफ - लाख--हिर 
मिच-गेरू-मेंहदी-कत्या -मजीठ-महावर इत्यादिसे- 

जगारी - तृतिया-नीलाथोथा इत्यादि से-- 

इनके पिवाय-इतनी वस्तु रंगने के काम में औरभी 
आती हैं जेसे आमला-बबू लकी फर्ली-वबबूल ओर बेर 
का बकल-तुन-काकड़ासींगी-हरोा-अनारका छिलका 
'इत्यादि-- 

चूना-पज्जी रंग काटने में ओर अमचर-खट्टा- 
नींबू-फिटकिरी-सुहागा इत्यादि रँग को गहरा करनेके 
प्रयोजन से बंत जाते हैं कभी २ योंभी करते हैं कि कन्द 
वा तृल (हरी वा लाल ) बनाव-इत्यादिका रंग कांट- 
कर भी कपड़े रंगते ६-- क्‍ 

कपड़े चासप्कार के होते ६-सूती-ऊनी>सनी- 
रेशमी-पो ऊनी ओर रेशमी कपड़ों का रंगना सहज 
नहीं हे कठिन ओर बड़ी सावधानों का हे-इसॉलिये . 


इसराभाग । १२६ 
तुभको केवल पृती कपड़े रंगनेकी क्रिया अब बतातीहूँ- 
जब कपड़े को रंगे तो पहिले यह देखलेव कि कपड़ा 
अच्चीभांति धुला हुआहे वा नहीं-दास पब्बा तो नहीं 
 लगरहा है अथवा मेला तो नहीं हे-कपड़ा जितना 
अच्छा धलाहोगा उतनाही रोग चोखा चढ़ेगा-रेँग- 
ने से पहिले कपड़े पर कस चढ़ाना होताहे सो सूती क- 
पड़े पर हरो-माज़फल-अनार की बाल-वा क्तीस का 
कस चढ़ाया जाताहे-ऊनी कपड़ेपर शेखद्राव वा नोसा- 
दर का ओर रेशमी कपड़ेपर फिटकरी-कत्था वा अनार 
की छालका-- 
रैगकीं गहरा करने के लिये खाई का वा फिटकरी 
का बोर देते हैं पर रंग बदलने के लिये लोहेका कट 
लगाते हैं जो इम्रप्रकार से बनता है कि लोहेके दो 
सेर चूएं में १५४ सेर पानी डालकर मिद्दी के बासन में 
भरदे-दश पन्द्रह दिन में पानी का रंग कालासा होजा- 
बेगा ओर यही कट कहलाता हे ऊपर जो २ वस्तु रँग 
की बताई हैं सो उनका रँग इसप्रकार से बनाते हैं वा 
निकालते हैं (१) पीसकर जेसे तिंगरफ-हिरमिच-के- 
सर-गेरू-हल्दी-तूतिया इत्यादि को ( २) रेनी बनाने 
वा टपकाने से जेसे कसूम- आल- पतंग-तुन इत्यादि 


१३० जीसबोधिनी | 


को (३) ओदने से जेसे हारसिंगार की इंढी-बबूर वा 
बेर का बकल ( ४ ) पानीमें भिगोने से जैसे मेंहदी-टे 
के फूल-लाख-महावर ( अलता ) कत्था-आमला ब- 
बूलकी फली इत्यादि ( ५ ) खमीर उठाने से जेसे लील . 
इत्यादि इन पॉँचों प्रकार मेंसे रेनी काटना तू नहीं जा- 
नती सो बताये देतीईँ जिसकी रेनी बनानीहों उस्तको 
कूटकर महीन करलेवे-पर कम्तम को अधिक कूठने की 
कुछ आवश्यकता नहीं हे-आल-पतंगही अधिकतर 
कूटेजाते हैं-- 
चार पावोंकी १ टिखटीलो उप्तमें १ कपड़ा चारों 
कोनों से ऐसा बांधे जो नीचे को हाथभमर बरन अधिक 
लटका रहे कि कोलीसी वनजावे-इमके नीचे १ नंद 
रखदे वा कोई दूसरा वासन जिसमें रेनी टपकाना चाहि- 
इस भोली में उस बस्तुकी जिपकी रेनी काटठना चाहे 
भरदे-इसमें ऊपर से पानी डालते जावो-फिर थो डीसी 
पिसी सज्जी ( सेर भर रंगमें आबी बरठक ) डझलदो- 
पानी रैंगदार हो २ कर टपकता रहेगा जब पानी बेरंग 
का आने लगे तब जानलो कि रनी कटचकी-अब टप- 
कानेकी आवश्यकता नहीं-लीलका खमीर इसप्रकार 
उठाते ६-- 


दूसराभीगे । ५२१ 


सेरभर पवांरके बीज भाड़में भुनवाकर दालसी दल 
डाले इसीकी बराबर इसमें लील डाले जो गद्टी बनीहुई 
बिकती हैं इन दोनों को किसी मिट्टी के शासनमें भरदे 
ओर उम्रमें इतना पानी झालदे कि लील से १ अंगुरू 
ऊपर तक हो जावि-- 

एक सप्ताह वा दशदिनतक धरा रहने दे पर दिनमें 
चार पांचबेर लकड़ी से खब चलादिया करे-यहही ख- 
मीर कहझाता है और पहिचान इसकी यह है कि जब 
बीज ओर नील आपममे घुल मिलकर एक हो जावें और 
अत्यन्त दु्गंध देने लगें तव जानले कि खमीर उठआया- 
इसकी और भी क्रियाहँ उनको छोड़े देतीहँ--.|** 

जो किसी कपड़े में से रंग काटना होवे तो यों करे 
कि पानी किसी धातुके वासन में ओठावे ओर कपड़े 
को ( जिसका रंग काटना चाहे ) इसमें टालदे कि कपड़े 
से ऊपर पानी होजावे इसमें थोड़ीसी पिसी फिट्किरी 
ओर डालदे आर आयतारहें-रंग कट कट कर पानी में 
आजाबेगा-कपड़ा रंग कटने से और रंगका होजाता 
हे-पर केवल कचाही रँंग कट सक्ाहे-पके रँग नहीं कट. 
सक्केहें कपड़ा जब रँंगे तो उसमें पानीका हिसाब अच्छी 
. भांति देख लेवे-प्रथम जितना रंग कपड़े को देना चाहे 


१३३ खौसुबोधिनी । 
उतना रँग पानीमें मिलादे-हलका देना चाहे तो थोड़ा, 
गहरा रँगना हो तो पूरा पर पानी भी इतना होना चा- 
हिये कि जिसमें कपड़ा अच्छी भांति दूबजावे बरन क- 
पड़े से चार अगुल पानी ऊपर रहा आवे-- 

कपड़े को भी पानी में इसप्रकार डाले कि सब क- 
पड़े पर एकसा रंग आजावे-पत्ब न पड़ने पावें वा कहीं 
थोड़ा और कहीं बहुत रंग न चढजावि-और कहीं कोरा 
न रहजावे-महीन कपड़ेमें थोड़ा रंग और पानी लगता 
हे-गाद़े कपड़े में अधिक लगताहे-जब कपड़ा रंग चके 
तब सबसे पिछले टठोबमें यातोी पिस्ती फिटकिरी या अम- 
चरका भीजा हुआ पानी या नींबू या खढ्रेका रस पानी 
में मिलाकर १ ठोब और देदे ।के रंग. खिछ उठे और 
पकाभी हो जावे-यदि कलप देना चाहे तो थोड़ासा क- 
लप भी पिछले टोब के पानी में खब घोलकर कपढ़े को 
डोवदे ओर निचोड़ हलिे-जों रँग कब हूं उनमें रैकर 
कपड़े को छाया में और जो पके हैं उनको चाहे तो ध्ृष 
में भी सुखा सक्के ६ पर कचे को धृपमें कभी नहीं सुखाते 
क्योंकि कचा धृपमें फीका पड़जाताहि-- 

कलप के बनानेकी विधि यहहे कि चांवल पीसकर 
वा गेहू के चनको सोलह गने पानी में घोलकर गादे क- 


दूसशमाग। १६३ 


पड़े में बानले पीछे आगपर लेइसी पकाले पर बहुत 
गाढ़ी न होनेदे पतलीही रक्खे-- 

कपड़े को जब पानी में रंगने के लिये डोबे तो खो- 
लकर दढोबे पर रँंगने में डोबने से पहिले उसको १ बेर 
निरे पानी में डोबकर निचोड़ डाले फिर रँग में ढोबे- 
इससे धब्बे नहीं पड़ते किसी २ रैगमें तो एकही रंगसे 
रंगना होताहे पर बहुतसे रंग ऐसे हैं जो कई २ रँगसे 
मिलकर रँगेजाते हैं इसलिये कपड़े को ओसरे २ से कई 
रंग में ठोबना होताहे-इसकी रीति यों है कि पहिले एक 
रैकके पानी में ठोवकर निचोड़ डाले ओर सुखाले फिर 
दूसरे में डुबोवे ओर निचोड़कर सुखाले इसीप्रकार अन्त 
तक करें-यह न करे कि ९ रंगे रंग लिया ओर गीलाही 
फिर दूसरे रंगेके पानी में ठोब दिया-गीला डोबनेसे रंग 
अच्छा नहीं चढ़ता अब तुमको रने सम्बन्धी आव- 
श्यक बातें तो बताचुकी अब रंगनेकी विधि बताती हूँ 
कि किस रेगकों किस भांति रैगते हँ-- 

(१ ) आबी-थोड़े से कबे लील को पीतकर बहुत 
से पानी में मिलाकर कपड़ा रेगले ओर निचोड़ झले 
ओर सुखाले-यह बहुतही हल्का रंग हे जेसा निमेल 
पानी का होताहै-- 


१३४  स्रीसुबोपिनी | 


(९ ) आसमानी-जितने रंगमें आबी रगा जाता हे 
उससे चोगनेमें आसमानी रंगा जाताहे पर आस 
मानी भी हलका ओर गहरा दो प्रकारका होताहै- 
जो गहरा करना चाहे तो इतनाही वा इससे आ 

 घालील पानी में ओर घोलकर दूसरा डोब अथवा 
तीसराडोब ओर देदे-हलका रखना चाहे तो लील 
थोड़ा करदे-यह लीले वादलकी सहश होताहै- 

(३ ) ज़मुरंदी अनारका बिलका ओर मजीठ बराबर 
लेकर रातको पानी में भिगोदे-सबरे ओटकर 
दोनों का रंग एक संगही निकालले-कपढ़े को 
फिटकिरी के पानी में पहिले तर करले-पीछे लील 
के पानी में डोबदे इसके पीछे मजीठ ओर अनारके 
पानी में डोब देकर सुखाले-- 

(४) सब्ज़-पहिले कपड़े को पक्के लौलके पानीमें डो. 
बदे-फिर हल्दी के जोश दियेहये पानी में इसको 
थोड़ी देर्तक पड़ा रहनेदे पीछे निर पानी से थो- 

. डइले-सभसे पीछे फिटकिरी के पानी में ठोवदे-- 

( ५ ) सरदइ-हरी बनातका रंग काटकर सरदई अच्छा 

रंगा जाता है जो बनात न मिले तो मूगिया वा 


काहीकन्द का रँग काटकर रेंगे-यह ही रीतिहै-- 


दूसराभाग। १३४ 


(६ ) अब्शसी-पहिले लीलके हलके पानी में डोबदे 
पीछे कसम के पानी में डोबदे-पीछे नींबृकी तुरती 
पानी में झलकर डोबदे--.. 

(७) सब्ज़काही-पहिले हल्दी के पानी में रगे-पीछे 

हल्दी के ओटाये हुये पानी में डोबदे-इसके पीछे 
काकड़ार्सीगी के जोश दियेहुये पानी में रंगे इस 

.. के पीछे फिंटकिरी के पानी में रैगे -- 

(८) काही-रातको अनारके छिलके भिगोदे-पहिले 
कपड़े को लीलके पानी में डोवे फिर पानी से थो 
इाल-इसके पीछे अनार के पानी में डोबदे-पीछे 
फिटकरी के पानी में घोडाले-कलप लगाना चाहे 
तो कलप देदे-- क्‍ 

(२) पावभर झड़वेरी की जड़को सवापैर पानीमें रात 
को भिगोकर संबेरे औदाले और छानले इस में 
थोड़ासा की  ( हीरा कसीस नहीं )पीसकर मि- 
लादे फिर कपड़ों को रेंगले-जितना कसीस दिया 
जावेगा उतनाही गहरा रंग आवेगा-- 

(६ ) कासनी-दो तोले छील को तीनसेर पानी में डॉ- 


लकर कपड़े को पहिले उप्रमें रेगके सखाले-पीछे 
कसूम के फूलों के रंगमे रंगदे ( जो रेनी काटकर ब- 


१३६  ल्लौसुवोधिनी । 


नाया जाताई) और खूब रँग चूसनेदे-पीछे खटाई 
के पानी में घोडाले-कलप देना हो तो कलूप भी 
इसी पानी में डलदे-- 

( १० ) कोकई-कपड़े को पहिले हलके लीलके पानीर्मे 
रै।ले-पीछे कसमके फूलोंके दूसरे पानीमें रंग कर 
खटाई के पानी में रंगले-- 

(११ ) नाफरमानी-पहिले लीलके पानीमें हलका ली- 
लाकरे फिर कसमके दूसरे रैगमें रैगले-पीडे क- 
समकी गादमें डोबदे पीछे इसी गादके पानी में 
खटाई का पानी देकर रंगले-- 

( १२ ) लीला-पकी लीलको पानी में घोलकर कपड़े 
को गले थोड़ा लील डालोंगे कम रंग आवेगा 
बहुत लील दोगे गहरा रैग आवेगा-इसके पीछे 
दूध वा मेहँदी के पत्तों के रंगमें रंगदे तो लीलकी 
दर्गन्‍्ध जाती रहेगी-- 

( २ ) लीलके खमीरमें रँगने से भी रैंग अच्छा होताहे- 

(१३ ) पीला-हल्दीको पी सके उसमें थोड़ी सी सज्जी 
मिलादे-पीछे कपड़ेको उसमें रंगले-फिर पानी 
डाल शकर कईबेर मल २ कर धोड़ाले जब-हल्‍्दी 


हशभाग | 


देकर सुखबालेन-+ 
( २ ) हारसिंगार के फूलोंकों (जो पंसारीके बिकते हैं ) 
. पानी में औयवबे ओर छानकर तनिकसा चना 
डालदे-कपड़ेको इसमें रैगले-पीछे फिटकिरीके 
पानी में ठोव देकर सुखादे-- 

(१४) केसरिया-मैजीठ को पानी में ओयकर रेग नि- 
कालले-अनारके छिलके और हारपिंगार की 
डडीको संग २ ओठाकर छानले-कपड़े को पहिले 
फिटकिरी के पानी में टोवले-पीछे इनदोनों रेगों 
के पानीकी एकसैंग मिलाकर कपड़ेको रैगले- 

(१४ ) नारंगी-हारसिंगार के फूलों को पानी में ओ- 
टाले-इसमें कपड़े को रेंगे पीछे कसमके दूसरे 
पानी में रेगकर खटाई के पानी में रेंगलि-- 

(१६ ) कपासी-दों भांति का होताहे (१ ) बहुतही 
थोड़ा अथोत्‌ इतना कि जिससे कपड़े पर रँग 
नाममात्र कोही आवे-थोड़े से लीलके पानी में 
घोलकर कपड़ा रंगले-पर रातको टेस के फूल 
भिगो रकक्‍्ले-उनका रेंगे इससमय निथार कर 
तनिक सा चूना डालकर फिर निथारले अब इस 

श्र 








«में लील के डोबे हुये कपड़े को रंगे जब रंग चढ़- 
जाबे तब खटाई के पानी में डोबदे पड़तेही रंग 
... बदलकर कपासी होजावेग।-- 

( २ ) दूसरे के रंगने की भी यह रीति है पर उप्तमें लील 
£ « का रंग कपड़े पर नहीं चढ़ाते- सफ्रेद कपड़ेको 

ही टेसके रेगमें रैंगते हैं-- 

(१७) कप्री-हारसिंगार के फूलों के रैगमें कपड़े को 
... रेगकर खटाई के पानी में धोड़ाले तो कपूरी हो 
.. जावेगा-- 

(१८) जँंग्री-टेसके ओदटायेहये पानी में कपड़ा रंगे 

फिर बहुतही हलका लीलका रँगदे - पीछे खटाई 
पानी में डोब देकर सुखादे--- 

(१६ ) शबती-तीनभाग हारसिगार के फूलों का रँग 

5 १ भाग कसम का रंग ( जो रेनी बनाने के पीछे 
निकाला जाता है) मिलाकर रैगले-- 

(२० ) बादामी-पाव भर तुनके चावलोंको सेरभर पानी 

में ओठालेवे पहिले गेरूमे कपड़ेको रैगले-पीडे 

:.. तुनके आधसर पानी में इसको डोबदे-यदि 

. रुंचिक अनुपतार न हुआहोवे तो बाकी पानी भी 
:.. इालकर डोषदेलेवे-- 


(:११ ) ग़ुलाबी-कसूमकी थोड़ीसी गादको पानी में 
मिलाकर कपड़े को रंले-- 

(२२) लाल-इसमें कसमकी गाद गुलाबीसे चोगुनी 

.. छग्नी देकर रंगना चाहिये पीछे खटाईके पानी 
में ठोब देकर सखाले-- 

(२३ ) गुलेअनार-पहिले कपड़े को कसूमके फूलों 
के दूसरे रंग में ठोब लेवे-पीछे गाद के पानीके 
रंग में रंगे-पीछे इसी गाद के पानीमें थोड़ीसी 
हल्दी पीसकर मिलादे और कपड़े को उसमें 
रंगे पीछे खटाईके पानी में डोबे-- 

(१४) पिस्तइ-पहिले कपड़े को पके लीलके पानी 
में बहुत हलका रंगे फिर हल्दी के पानी में 
१ डोब देकर पानी से घोडले-अब इसको दही 
के ट्पकायेहुये पानी में थोड़ीदेर को भिगो दे 
कि हल्दी की गन्ष जातीरहे-इसके पीछे खटाई 

के पानी में धोडले-कलपदेनाचाहे तो इसी 
पानी में वहभी घोलदें-- क्‍ 

( १ ) पहिले कपड़े को हल्दी में रंगे फिर साबुन के 
पानी में--इसके पीछे नींबूकी खठाई देकर 
सखाले-- 





१४० सत्रीसुबोधिनी । 

(२५४ ) जगारी-कपड़े में हलक।सा पहिले चूने के पानी 
का डोबदेले-पीबे जगार के पानी में रंगे जो 
जगार न मिले तो तृतियाके पानी में रँगे- 

(२६ ) तूसी-छाल बबूल पावभर-कायफल छः्तोले- 
रातकी पानी में मिगोकर सबेरे ऑयिलेवे-क- 
पड़े की पहिले फिटकिरी के पानी में झोब देकर 
सखाले-फिर छाल और कायफल के रँगमें रगे- 
फिर डेढ़ तोले कत्तीस इसी रंग में मिलाकर दो 
डोब देकर सखालेवे-- 

(२७) उन्नाबी-पहिले कपड़े को हरे के पानी में रंगे 
फिर दो तोले कट के पानी में रंगे फिर छेग॑क 
भर पतंग के ओटठाये हुये पानी में डोबदे-फिर 
दो तोले फिटकिरीके पानी में ठोब देकर सखाले- 

(२१८) फाखतइ-दो भारी और बड़े २ माज़फल का 
चणु करके पानी में भिगोदे-तीन घेट़े पीछे 
पीसडालेइसको पानीमें घोलकर कपड़े को इसमें 
रंगे पीछे कटको इसमें डालकर दूसग डोब देदे- 

(२६ ) फ़ीरोज्ञ३-पहिले कपड़े में चनेका हलका अ 
स्तर देले।फर तूतियाके पानी में रंगकर सुखाती 
जावे-जब वृतियाके पानी में होबदे तबही नि 


दूससमाग।. १४३ 


चोड़कर सुखालियाकरे पॉच वा छः केस्में फ्रीरो 
ज़ई हो जावेगा-- द 

(३०) काकरेज्ञी-पतंग पावभर-महावर दो दाम हि- 
रमिच ओर माजूफल एक २ दाम इन सबको 
डेढसेर पानी में ओयकर छानले इसमें रंगने से 
काकरेज़ी होजावेगा-- ह 

(३१ ) करंजवी-पाव भर अनार के छिलके ओर इतनेही 
आँवले पानीमें ओयकर और छानकर निकाल 
ले-इसमें कपड़े को पहिले रंगे फिर सखाकर 
ओर दो माजूफल को पीसकर इसके पानी में 
रंगे इसके पीछे काले कत्ये के पानी में रंगे- 
अब इसको डेढतोले फिटकिरी के पानी में डोब 
देकर निचोड़ डाले ओर सुखाले- 

(३२) किसमिर्सी-कपड़े की पहिले हरे के पानी में 
डोबदे फिर कट के पानी में इसके पीछे हल्दी के 
पानी में फिर कसपर के उस पानी में जो रेनी 
के पीछे निकलताहे-अब अनास्के दिलकों 
के पानीमें डोबदेकर फिट्किरी के पानी में पोडा- 
ले-पर ध्यानरहे जब डोबदिया जाने सुल्ाकर 
दिया जावे- 


११५... झ्लोसुबोषिनो। 


(३३) अदभुत दरंगा-सीप ओर मैँगेकी जड़ और स- 
फ़रेद गोंद इन सबकी बहुतमहीन पीसकर गुड़ 
ओर पानी के साथ ख़ ओयवे जब ओखरजाबे तो 
उतारकर खरलकरे बाबर लेट वा महीन मलमल 
लेकर उप्तको एक लंग इस रंगका लेपकरे जब _ 
सूखजावे तो पहिले पक्के रँग में इस कपड़े को 
डोबदेवे जब सूख जावे तब दूसरे के रंगमें ढोव 
देवे जेसे लीलका रंग पकाहे पहिले उसमें फिर 
कसम में डोबे जो कब्ाहे ती एक ओर आबी 
और दूसरीओर नाफरमानी होजावेगा-अथवा 
पहिले लील में रंगकर ओर सखाकर हल्दी में 

डोबदिया जाबे तो एक और पीला और दृमरी 
ओर हर रंग दिखाई देग- 

यह तो मेंने तुझे सती कपड़े रंगने की रीति बताई 

उनी ओर रेशमी अलग रहे-क्योंकि उनका रंगना 

सती कपड़े की अपेक्षा कठिनहै-कपड़े के बिगड़ने 
मुधरने का भय रहताहे-इत्लिये जो मनुष्य इस क्रिया 
में चतुर ओर दक्षहों उत्ती से रंगवावे नहीं तो कपड़ा 
कदानित्‌ बिगड़ जावेग[- 
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. कपड़ों के धब्बे छुढ़ाना 

लोहका धव्वा-नमक के पानी में धोडालने से जाता 
रहता है-- जिओ 
.. फलेके स्सके दाग ) पानी में कबूतरकी बीट ओग 

मेंहदी के रंग का वा ? कर धोवे-लील का दाग ताजे 

लीलका दाग ' दूध को गरमकरके धोडाले- 

स्पाही का दाग-पुराने सिरके को पानी में गरमकर 
के धोटाले-- 

चिकब्राई का दंग-नोन और चना पीसकर पहिले 
मले-फिर इसी को पानी में घोलकर धोहाले-घी की 
चिकनाईपर तेल लगाकर रखदे और तेलकी विकनाई 
पर घी लगाकर रखदे पीछे पानी में इम कपड़े को डाल 
कर ओयलेवबे छुट जावेगा-- 

पशमीने की विकनाई--जोंकी भर्ती को पानी 
में ओय के धोवे फिर गन्धक का धरुओँ देवे. साफ 
हो जावेगा-- 

रेशमी कपड़े की विकनाई-सूखाचूना और नोन 
पीसकर उमपर डाले पीचे अलसी पीसकर उसपर डाले 
ओर इतनी देर रहने दे कि वह सव चिकनाई को 
पोखले-- 


१४४ सौसुनोषिनी । 


सब भोति के दाग़-ऊँटकी मेंगन को पीसकर पानी 
में घोले ओर उसमें कपड़ेको भिगोदे एकदिन रात पड़ा 
रहने दे दूसरे दिन घोडाले-हींग और साबुन के पानी 
ते धोडाले सब दाग छुटजावेंगे-- 
रैंगाई समाप्त ॥ 
चित्रकरी. 
यह विद्या भी स्रियों को बहुतही उपयोगी और उप- 
कारी है-पूर्व॑समय में इस विद्या में भी स्लियों ने बड़ी २ 
दक्षता प्रापकी हैं कि तेंने उपाकी सखी चित्रलेखा का 
बत्तान्त मुनाही है कि जब ऊपाने स्वत में अनिरुद्ध को 
देखा और संबरे भये उसकानाम न बतासकी कि जिस 
को स्वप्न में देखा था तत्र उसकी सखी चित्रलेखाने सब 
मनुष्यों के चित्र लिख २ कर ऊपा को दिखाये कि इन 
में से किसको तेंने स्वप्त में देखाहे जब काद ते २ आनिरुद्ध 
का चित्र सखी ने खींचा तो ऊपाने कट पहिंचानलिया 
कि यही पुरुषया और फिर उमका पता लगगया कि वह 
श्रीकृष्णचद्धजीका पुत्रह-आज कलके बड़े २ चित्र- 
कार देख २ चित्र खींचते हूँ पर हमारी सखी ने सहस्ों 
कोसपर बेठेहुये बातकी वात में चित्र खींचे थे यह तो 
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बहुतबढ़ी बरन असम्भवरसीबातहे पर अबभी ऐसे २ चहुर 
चितेरे हैं कि देखते श्वातकी वातमें १ मलुष्यका क्या जन 
समूहका चित्र योंहीं खींचदेते है-ओऔर कोई २ तो ऐसे 
होते हैं कि रंगभूमिमें नाटक करते २ बाजेकी तालपर ख- 
 ड़िया वा लेखनीसे दर्शकों मेंसे चाहे जिसका चित्र खींच 
देते हैं ओर उसी खड़िया से तालभी देतेजाते हैं और 
नाट्य भी करते जाते ६€-तालको नहीं बिगड़ने देते हैं 
और तीन चार बेर ऐसा करके चित्र पृ करदेते हैं-- 

बहुतसे चित्रकारों के चित्र तो लाखोंही रुपयों के 
बिकते हं-ई.मिसानियरचित्रकारका १ चित्र ४४८०००) 
. रुपयेको ओर दूसरा १५००००) रुपयेकी बिकाथा-“रेफे 
लकत धिस्टिन म्याडोना नामक चित्र दशलराख अस्सी 
हज़ाररुपयेकी विक्राथा-यहवित्र पृथ्वी भरमें सबसे बढ़कर 
है (देखो सरस्वतीभाग ३ संख्या १०) यहवात तो अ- 
लग रही कि हमारे यहां की स्रियां ऐसी निपुणुता इस 
. विषय में प्राप्केरं जब कि मनुष्यही कुछ नहीं करते है- 
पस्तु सतरियोंसे चित्रकारीका सम्बन्ध पुरुषोंकी अपेक्षा 
अधिकतर हे क्योंकि तू देखती हे कि स्रियां दिवाली, 
अहोई अश्मी, सलून्यो, देवोत्थान इत्यादि त्योहारों पर 
अपने २ परमें लिखना काढ़ती हें वा विवाहोत्सवर्मे 


१६ 


१४६ ल्रीमुवोधिनी । 


घरको चित्र बना २ कर सजाती हं-सो यह क्यांदि- 
उत्ती चित्रकारी का अंग तो है परन्तु अब नाममात्रकों 
रंगया हे-मेंने देखा हे |के ग्रामतककी पस्रियां इनको 
काठती हें-पर बराइ यह होगढ़ है कि काढ़ना किसी पर 
नहीं आता हे-चत॒रल्नियां तो कुछ काढभी लेती हैं 
पर वहभी इतना भोंडा कि चित्रकार उनको देखऋर 
घृणासे नाक भोंह सिकोड़कर देखता भी नहीं हे-इसी 
कारण तुककी इस विपयमें कुछ बताना चाहतीह-- 

- है तो यह विषय वहुतही सृक्ष्म-विना अभ्यास के 
नहीं आसका परन्तु इसके स्थल २ विपय तुभको कुछ २ 
बताये देती हैँ जित भे चित्रकारी का तभको ज्ञान 
पात्र होजावे-- 

यह विद्या द्वितीय वश्वरता के समतल्य है क्योंकि 
कागज़ वा भीतपर आकृति बनाकर वा ।मेद्रीकी मू.त्ते 
बनाकर जीवित देह के चिह्न दशादियजातिहं-- 

. चिंत्रकारी कई प्रकारकी हैं (१ ) यन्त्रदधारा खिचती 
है जो फो्ेग्राफी कहलाती हे- (१) चित्रका चित्र 
खिंचता है (३) आने सनम विठाकर चित्रपठपर आ- 
कृति खींचते हैं ( ४ ) पत्थर वा मिट्टी की मूृत्ति ऐसी 
बनाते हैं जो ठीक अनुहार हो जाती है (५) कल्पना 
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से चित्र बनालियाज[ताहे (६) बेल-बूटा-फूल-ब्क्ष- 
पशु-पक्षी इत्यादि के चित्र कल्पित परन्तु यथाथे के 
नाये जाते हैं-- का 
. टनमें से पँचवी और छठी प्रकार तनिक सुगम हैं 
ओर इन्हीं का प्लियों को अपने घर कोठे इत्यादि के 
शोमित करने के लिये अधिकतर प्रयोजन पड़ताहे सो 
तुमको वहही बताती हूँ क्योंकि पहिली चारप्रकार तो 
प्रायः जीविका निमित्त हैं ओर बहुत परिश्रम से आती 
हें-यों तो परिश्रम इनमें भी करना पड़ताहे कि महीनों 
. ओरबरतसों के अभ्यास से कुद्रभान होता हे-मैंने 
देखाह कि स्रियों जो पुरुप वा स्री का चित्र भीतपर 
खींचती हैं वह बहुतही वेढंगे होते हें कोई तो मस्तकको 
पेटमे भी बड़ा कोई नाक को माथे से बड़ा कोई कानों 
को आँखों से भी छोटा और पेरों को हाथोंते छोगा बना 
देती € अथात्‌ जो अह। का यवावत्‌ परस्पर सम्बन्ध 
हैं उत्तका कुछ ल्‍वान नहा रखत। इसा।स अत्यन्त प्रणा 
पादक म॒रत्ति बन दिती हैं-- 

चित्र खींचने के छः अंग हूं ( १ ) तरह २ के रँग 
बनाना (९ देह के अवयव! का प्रमाण जानना (३) 
भात्र भोर लावरय प्रविष्ट करना ( ४ ) तादश्य अथोत्‌ 
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निपट वेसीही छबि बनाना (५) पीडी अथात्‌ खींचने 
की कुची वा लेखनी बनाना ( ६ ) ओर चित्रका आ 
कार-सो पहिले इसके विषय ही तुक को बताती हूँ-पर 
हाँ इस से पृषे कुछ और बताना चाहिये वह भूलगई ' 
वह यह है कि चित्रकार को अपनी कुची अथोत्‌ चित्र 
खींचने की कलम वहुतही अच्छी रखनी चाहिये और 
यह बालों की बनीहुई होनी चाहिये-मेंने देखा हे कि 
स्त्रियों पंखे की उडी को कुचलकर कुची बनालेती हें- 
कुची ऊँट गिलहरी इत्यादिके बालों की होनी चाहिये 
जो बनी बनाई बिकती हैं पर इनको छोड़दो क्योंकि यह 
बहुत म€गी आती ६-- 

भीतपर चित्रकादने के योग्य तो घोड़े के बालों से 
भी बनसक्री हं-सअर के बालों की भी बनाते हूं परन्तु 
उसका छूना निषेष मानागयाह इसलिये घोड़ोंके बाल 
कीही अच्छी हे-- 

भीत जिसपर चित्र काढ़ा जावे बहुत चिकनी और 
श्वेत होनी चाहिये -रंग अच्छे बनेहुये होने चाहिये- 
रंग बनाने की रीति तनिक पीछे वताऊँगी-पहिले चित्र 
खींचने के नियम वतातीह-सो भी मन॒ष्य देहके चित्र 


कप, ७. ऋ 


बचने के नियम इसलिये नियत किये गयेहं कि चित्र 
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सठोल ओर सुघड़ सिने ओर दीखें-बेदब न खिंचजावि- 
मनुष्य के चित्र खीचनेमें बड़े २ चित्रकारोंके बहुत मतभेद 
हैं पर उनको छोड़कर जो मेरी १ सखीने लिखे हैं और 
. सुगम भी हैं जिनको उन्होंने बड़े २ प्रतिद्ध चितेरों के 
सिद्धान्तों ओर अपने अनुभवों से निश्चित कियाहि ब- 
तातीहं-किसी विशेष मनुष्यका चित्र खींचकर आकृति 
मिलानी तो बहुतही कठिनवातहै में तुझकों केवल म- 
नुष्यमात्र की देहका सहोल चित्र खींचना बतातीहं 
सो ध्यान से सन-- क्‍ 
जितना बड़ा चित्र खींचना चाहे उत्तके आठभाग 
बराबरके करे इसप्रकार कि चित्र न०(१ ) को देखो 
पिरकी लम्माह अथात्‌ ताल से ठोड़ीकी जड़तक १ भाग 
गेड़ीकी जड़से बातीके सिरे अथीतू...! 
हंसली की हडीतक ...... | इमाग शक 
छातीकी हड्डी के ऊपरके पिरेसे नीचे 
के सिरेतक .... .... भाग | 
छातीकी हडीके नीचे से नाभि के ऊररतक.... १ भाग 
नाभिसे उस स्थानतक कि जहां टॉगें धड़में लड़ीहें १ भाग 
थंगों के जोड़से जघों के बीचतक .... १ भाग 
जधों के वीचसे घोटुओं के नीचेतक .... १ भाग 


१४० श्लीमुवो धिनी । 
घोटुओंके नीचेसे टखनोंके ऊपरतक .... १३ भाग 


ट्खनों के ऊपर से एंड्रीक नीचेतक _.... * भाग 
कुलजोड़ ८ भाग 


इसप्रकार से जसा कि में तभको देख चित्र काहकर 
बतातीड़ जिससे तू भलीभांति सममले कि कहांसे कहां 
तक-ले देख तेरे आगे यह चित्र खिचरहा है (१) यह 
तो साम्हने का चित्र है ( २ ) पीठ पीछे का इसप्रकार 
होगा उसकी चांड़ाई का लेखा ये रखना चाहिये-- 
चित्र न० (१) को देखो 
कि कानोंसे ऊपर सिरकी अधिकसे अधिक चोड़ाई * भाग 


नारक। चाड़ा३ मा ही : भाग 
पड़का चाड़ाई जहा बह जुड़ाहुई है.... १: भाग 

» ओर केंधोंकी मिलाकर .... २ भाग 
कमर की चोड़ाइई......... १* भाग 
कुल्होंसे अपर की चोड़ाई............ १३६ भाग 
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जांधों के बीचकी चोड़ा३ .... ...... भाग 
घोटके ऊपर की चोड़ाई .... . #.... « भाग 
पिंडढली की चोड़ाइ ....  .... * भाग 
टखने की चोड़ाई.#....  .... * भाग 

लम्बाड चोड़ाईका लेखा तुकको बतादिया अब तुझ 
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को मुख॒का लेखा जोखा बताती हूँ बित्रन ० (३)को देखो- 

जितना लम्बा मस्तक वनानाही उतनी लम्बी १ 
सीधी लकीर खींचो जेसी देख में तुझको खींचकर ब- 
ताती भी जातीहें अ आ अब इसके चार बराबर के भाग 
इसप्रकार करो जेसे अक-केख-खग ओर गआ- 

क तक बालहोंगे ख से गे तक लम्बीनाक होगी 
ओर गे से आ तक के वीच में मुख ओर ठोड़ी होगी! 
जिसका ओर हिसाव आगे वताऊंगी-- 

अब दूसरे भाग अथात्‌ के खके दोबराबरके टु कड़ेकरो 
जो च पर इसभांति होंगे-अब थे को बीचमानकर और 
परकार का एक सिरा टेककर दुसरे सिरे को गे तक वढ़ा- 
कर इसप्रकार १ गोला खींचदो जेमा अप ग मे हे-- 

फिर में को बीच मानकर और आ तक परकार ब- 
दाकर दूसरागोला ते थे द थ्‌ खाचो-यह गोला लकीर 
में जाकर ख पर मिलेगा-अब दोनों गोलेके बीच जो 
खांचे रहगये उनको ऐसी रीति से गोल लकीरों से मि- 
लादो कि सब मिलकर १ बहुत बड़ा सुढोल अण्डाकार 
बनजाबे जेसा कि इस [चित्रम मोटी लकीरसे दिखलाया 
गया हे-- 

च्‌ बिन्द॒में होकर १ आड़ी सीधी लकीर ऐसी सींचो 
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जो चार कोने प-स और अनग लकीरें के आपत्त में 
करनेसे बने बराबरके हों पेमे लकीरके ५ बराबरके भाग 
करो--आंदें दूसरे टुकड़े ओर चौथे टुकड़े के नीचे 
उस लकीर के नीचे जो ख में होकर निकली है बनाई 
जवेंगी--- 

अब अआ लकीरके चोगेटु कड़े गे आ के दो वरा- 
बरके भाग करो यहांपर अआ। लकीर दूं में कंटंगी वह 
नीचेके होठकी जड़ होगी-- 

इन दो टकड़ों में से ऊपर के टुकड़ेके अथात्‌ ग-द 
के तीन बराबरके टुकड़े करो पहिले टुकड़े में नाक की 
जड़से ऊपरले होठ तक जो जगह होतीहे वह होगी-- 

दूमरे में ऊपर का होठ जो थोड़ा पतला बनना चा- 
हिये ओर तीमरे में नीचे का होठ हो गा-- 

कान नाक बराबर लम्बे होते ६--- 

कानों के ऊपर का चेहरा अपने और सब भागों से 
चोड़ा होताहे और जैसा कि भ॑ ऊपर बताचकी हूं इस चो- 
डाई के पांचवें भाग की बराबर आंख होती हैं-- 

दोनों आंखों के बीच में एक आंखकी लम्बाई की 
बगबर दूरी होतीहे यदि अआ लकीर की बराबर २ ऐसे 
फामिलेसे आंखोंके कोए छूती हुई दो लकीरें खींची जातें 
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तो नाक की चौड़ाई जो १ नथने से दूसरे नथनेत॒क होती 
है निकल आवेगी-मुख नाक की चोड़ाई से तमिकही 
अधिक चोड़ा होताहे-इममें तुझे बहुत सा बलेड़ा मा- 
ज़म पड़ेगा परन्तु झगड़ा कुछ नहीं हे-यह इसलिये 
तुमको वतादिया है कि कान-नाक-आँंख-पमुख-इ- 
त्यादि इनका आपम में क्या २ सम्बन्ध रहना चाहिये- 

जब अभ्यास करलेगी तो इतने आउम्बर की छुद् 
आवश्यकता नहीं अभ्यास करते २ सम्बन्ध आप ज्ञाव 
होजावेगा कि कीन कितना बड़ा वा छोटा रहना चाहिये- 

अब नार से आगे का लेखा वताती हँ-नार आधे 
(२१) सिर की बराबर चोड़ी होनी चाहिये-कन्पे से 
कन्घे तक दो सिरके वरावर चोड़ाई होती हे ओर इसी 
कारण यदि नाभिसे कन्षों को दो लकीरें खींचीजाबें 
और * तीमरी लकीर से मिलादी जायें तो एक ऐसा 
तिकोनिया बनजाविेगा कि जिसकी तीनों भजा और 
कोने बराबर के होंगे जेसा देख (चित्र नं०१) में खींचकर 
बताती है-- 

बगलों के बीच में ठेढ ( ११ ) भाग पिरकी बराबर 
चौड़ाई होती है कमर सवा (१: ) सिरकी बराबर चौड़ी 
होती है-जांघ ऊपर पोन ( ४ ) सिर चोड़ी होती है- 
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. घुटनों के ऊपर चोड़ाइ आधे (६) सिर की बराबर 
और घुटनों के नीचे आधे पिरसे थोड़ी कम होती है- 
पिंहलीकी चोड़ाह सवा दो नाककी बराबर होतीहे-- 
. टखनेके ऊपर पेर एक नाक की वराबर चोड़ा होताहे 
जैसा (चित्रनं०२ ) के नापनेसे तकको ज्ञात होमसक़ाहे- 
नेत्र इसप्रकार से रखना चाहिये कि प्री आंखकी 
लम्बाईके अथात्‌ सिरेसे दृतरे सिरेतक जेसे अ-क.(चित्र 
न०४)के तीनभाग वरावरके करने चाहिये जेस ख-ग-घ 
बीचके भागकी बराबर पतडी की चोड़ाई होतीहे जेपी 
यह खींचकर दिखाती इसीप्रकार जो एकाक्षी चित्र में 
खींचीजावे अर्थात्‌ १ ओर से आंख खींची जावे उसमेंभी 
पृतकी तिहाई की वर रहती है आँखका चित्र बहुत 
विचित्र ओर कठिन है सहसतों प्रकार से खिंचता है ओर 
चित्र में मुख्य अगहै-- 
. इसके विषय अधिकतर अबके बताऊंगी-- 
अब तुमको मुखका लेखा वतातीहूं-पहिले बताचु- 
कीह कि ऊपरका होठ नीचे के होठ से कुछ कप्र चोड़ा 
बनना चाहिये नीचे का होठ प्रत्येक मनृष्यका ऊपर के 
होठसे अधिक चोड़ा होताहै-- क्‍ 
साम्हने के मुख की लम्बाइका लेखा योंहे कि मलके 


चार बशवर के भाग होतेईं बीचकी लकीर होटठोंके बीच 


में होगी-बीच के दो भाग वे होंगे कि जहॉपर ऊपर और 
नीचे के दोनोंहोठ खूब भरेहुये और मोटे होते हैं और 
. इधर विधर के थे भाग होंगे जहांपर दोनों होठ पतले 
हेतिहँ जैसे देख इस चित्र में--(चित्र न० ६) हाथोंकी 
लम्बाई समस्त देह की लम्बाई का जहां पांचवां भाग 
हो वहातक होनी चाहिये अथांत्‌ जेसे ( चित्र नं०१ ) 
में मेंने खींची ६-- 
अभी तुभको इतनाही बताती हूं कि त्‌ इसका अ 

भ्यास करलेवे अबके जब फिर आऊंगी तो इस विषयमें 


. विशेष बतलाऊंगी-- चित्रकारी समाप्त 


फुटकर 

यह तो दो बड़े २ बिषय तुकको बताये अब कुछ फट- 
कर बातें जो नितप्रति के काम में आती हैं बतातीह- 
(१) तब वा पीतल के बासन साफ़ करना-थोड़ासा 
द शारेका तेज्ञाव किसा वस्तसे बतेनपर मलकर 
पानी से धोडाले-पर तेज्ञाव से ह।थ न लगनेपावे 

. नहीं तो घाव होजावेगा--. 
(२) तौबेके बतेन पर कलई करना-जिस बतेन पर 
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.. कूलई करनीहो पहिले ईंटोरेसे उसे सबमाँजे-खटई 
कापानी डालतीजावे-जब मेल बिल्कुल छुट जावे 
ओर बतेन चमकनेलगे तब आगपर रखकर खब 
गरमकरे इतना कि रॉगडलनेसे गलजाबे अब रॉँग 
डालकर और उसमें पिसाहुआ नोसादर डालकर 

कपड़े से ख़ब रगड़दे जहाँतक कलई करनाचाहि- 
पीछे उतारले- 

(३) काँच पर कलई करना-जितना बड़ा कॉचहो 
उतनाही बड़ा ताब सौंसे की पतन्नीकाले-इसको 
थाली पर फेलाकर ओर उसपर पारा डालकर क 
पड़ेकी पोटलीसे रग ड़दे कि सबमें पकसा हो जावे- 
इसके ऊपर कॉचकों १ ओरसे सरकादे और पीछे 
पन्ने सहित उठाले-यह पन्नी कचिपर जमजा 

वेगी आर मुख दीखने लगेगा-- 
( ४ ) बतना पर चांदी का पानी चढ़ाना-चाँदी के ५ 
क-भुनी फिटकिरी १५ रत्ती-नोसादर १५ रत्ती 
सेंघानमक १५ रत्ती-तीनों को खरल करके किसी 
शीशीमे भर॑ले-जिस बतनपर चॉदी चढ़ान। चाहे 
उसे पहिले ख़ब मॉज करके चमकाले पीछे हे 
शीशीके चृणको खूब मलदे-चादीका झोल चढ़. 


दूसराभीग । १४४७ 


जावेगा परन्तु यह कथघाहे-थोड़े दिनो रहेगा- 

(५ ) साफ़ तेज्ञाब शोरेकाले-उप्में चांदी के वर्क शले 
ओर गलाले-उत्तमहों जो तनिक आगएर हस ते- 

जाब के बतन को रखकर गरम करले-क्योंकि इस 

से शीघ्र घुलजाता हे-फिर दोसेर पानी में १छ- 
टकनमक घोले-ओर उस तेज्ञाबमें जिसमें चाँदी 
पड़ीहे दले-इस क्रियासे चॉदी उज्ज्वल दहीसी 

पेंदेमें बेठ जावेगी अब हो ले २ऊपरके पानीको नि- 

थार ल-ओर दो तीन बेर पानी डाल २ कर इस 

चांदी के बरेकी घोटाले फिर इस बेर सायानाइड 
आफ॑पुराश डालकर हिलादे और जबतक इसे 
चॉदीका फिर पानीसा न वनजावे थोड़ा १इस औ 
पषिकों ढाल २कर हिलाती रहे- जब पानी बन जावे 

तो इसमें कुछ साफ पानी मिलादे-यहाँतक कि ९ 

. तोला चॉदी में १ बोतठु अक बनाले-- 

. फिरथोड़ीसी साफ खरिया मिद्री कलई चना और 
नोपादर लेकर ओर पान में घोलकर १ बोतल में भरले- 
(? ) यह ओपध डाकटरों की दृकान पर मिलेगी-परन्तु इसको 
वड़ी सावधानी से बतेना चाहिये इसलिये कि यह विपहै-प्रुखमें न 
चला नावे अथवा किसी और स्थान पर शरीर में न लगभावे--- 


शैपप स्रीमुकोधिनी | 


अब इस खड़िया मिट्टी के पानी को उप्त चोंदी के 
पानी में झलकर हिलावे और संघे यदि ती#णगंध आदे 
तो जाने कि वह अच्छा बनगया-नहीं तो चूने और 
नोसादरका पानी उसमें थोड़ासा और डाले-इसप्रकार 
चॉदी का अके जब बनजाय तब उप १ शीश्ी में रख 
छोड़े-जब आवश्यकताहो तब तंबे वा पीतल के वा- 
सन में उसे मले-१ बेर मलकर सुखाले-फिर दूसरी बेर 
मेले तो चॉदी का पानी चढ़ जावेगा-जब यह पानी 
बत॑ने से कुद घिप्त जावे तो फिर इसी भांति चढ़ालेवे-- 
. तँँबे पीतल के गहनों पर चढ़ानेमें बहुत काम आ- 
तीहे नथ वा बाली के मोती उजालना-मोतियों को 
चावलों के पानी में दो चार घेटे पड़े रहनेदे पीछे उनहीं 
चॉवलों से धोडाले साफ उज्ज्वल होजावेंगे-- 
. (६ ) फूलोंका गुच्छा-जिप्वतन में गुलदस्ते को 
रखनाहो उप्तमें छकड़ी के कोइलों की कूटकर भरदे ऊपर 
से पानी भरदे-फूलों की डंडीकी कोइलोंभे गड़ी रहने दे 
यदि फूठ १ दिन ठहरते तो इसप्रकार करने से १ सप्ताह 
तक तटके बने रहेंगे-- क्‍ 
(७) कॉच और चीनीके टूटे बर्तन जोड़ना-काछा 
गंधा पिरोजा दो भाग-इरिट्याखर १ भाग-दोनों को 


हे 


इसराभाग | १६६ 


धीमी आंचपर पिघलाकर खब मिलालो गरम गरम दूटे 
बतेनोंके किनारे पर लगाकर दोनों सिरे आपस में जो- 
डदों ओर ठंदा होनेदो-जबटंढा हो जावे तव जो मसाला 


. किनारोंसे इधर विधर लगगयाहे चाकते छुटदो-( २ ) 


चपड़ा लाख दोभाग तारपीनका तैल १ भागलेकर मन्दी 
आंचसे ख़ब पिघलाकर मिलालो-और काममें लावों- 
सर्दी गभाका इस मसालेपर कुछ असः नहीं होताहै-- 

कांच में पीतल इत्यादि की वस्तु जोड़ना जेसे ले - 
म्पमें पीतल का फूठ-राल ३ भाग कास्टिक सोडा १ 
भाग-पानी ५ भाग इनतीनों को आगपर रखकर ख़ब 


 उबाललो-सावुनसा होजावेगा-इसमें इनसबका आधा 


जन 


भाग फुकाहुआ जस्त मिलाकर खूब रगड़ो- इसकी ल- 


. म्पके मुँदपर लगाकर पीतल का एुल जमादों और धूप 


में मुखालो-( २ ) कीकरके गेदिका पानी में उब्ालकर 
गाद्ा करलो-पीछे उप्तमें परिकी खाक मिलाकर सख्त 
करलो ओर काममें लावो-यह सखता तो दो तीनदिन 


में है पर मज़बूत पत्थर के बराबर होजाताहै-- 


8. ६ शीश पदक लकी 


कल रात्रि को अबेरी सोनेसे आज अभी से ओंच 
आती है मो अब अधिक नहीं बताया जाता-- 
: शिल्पविद्यासमाप्त 


१६० प्लीमुबोधिनी । 
चित्र नं० १ साम्हना... 
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दूसराभाग । १६३ 


चित्र आँख साम्हने से चित्र आँख वगलाऊ पे 
नें० ४ न० ५ 





स्त्रियां की पुस्तक । 


भाषाहित, क्री० ॥) 
अलीगढुनिवासि घाबू तोतारामजरचित- जिस भे ख्ियों और 
पुरषा के लिये डाक्टरी के मिलेहुयब उसमे उपदेश वर्णित दं ॥ 
सत्रीदपण, क्री ० ।- 
इसभ विद्यानुरागी लड़कियं। ओर स्रियाो का परमार्थ साधन, ग़ह 
कार्य ॥ प्रवीणता चनिएणता और उत्तम वासोछापका वर्णन अतिसर- 
ल्तासेकियागयादेजिसकोस्व गवासिकश्मीरी पण्डितमाधवप्रसाद साहब 
पेक्स्‍्ट्रा अखिस्टेर कमिइनर जिलश छखनऊ मुदकअधधने रचनाकिया ॥ 
सासवावना, फ्ा० २ ।) 
मशी सनन्‍नलाल क़ानूनगा ज़रुओआ गुठन्दशहर निवासी ऊत भाषा ॥ 
स्रीउपदेश, क्री० &)। 
स्वगंवासि माधवप्रसाद साहब पक्स्ट! अखिस्टेट कमिश्नर कृत -- 
जिल्मे अत्यन्त नाख्य नाटक भाव सराचक शब्दों से घ चातथ्य चट- 
कीली वाताओं से परस्पर खियां का विवाद आर प्रस्येक बाता की 
शिक्षा व पाठशाला विषयक उपदेश दे यथातथ्य चुद्धिमा्नी से दास 
पिलास के प्रश्न व उत्तर स आन-नन्‍्दीय चुटकुला संयुक्त हे ॥ 
सट्टा सरस््ततसवार पाहलाभाग, क्रा० है 


नवीनचन्ट्ररायज्षी राचित -इसम प्रदनोसर को रीतिपर कन्याओआ ओ: 
ड्ियाकीशिक्षाक्के निमित्त मनोहर ऋथाय ह॑ यह पुस्तक गृहस्थों के बड़े 
छाभ की दे ॥ 





तथा दसराभाग क्री ० “)। 
इलमेसी प्रश्नोसरकी रीतिपर कथाये ६ आर स्िया की शिक्षाके लिये 
भूगोल खगोल वायुमण्डल,विद्यल,प्रहण,सागर, पर्वत, उठक्रापात और 
ज्योति आदि बहुतसी वातो का वर्णन बाक़ी सब ऊपरलिखीहु£ वातेह॥ 
बालासदघण पहलादाग, क्रा० | 


इसमे स्वियो की शिक्षा के ये कऋददरा आर मन्त्र इत्यादि और 
पुत्रक्रा उत्वात्त स ल सरपररण ।बबाह प्रयन्त क्रामा मे साहर इत्याद्‌ 
बाणत ह्‌ (अ )स रूकर ( ज्ञ ) पवन्त अक्षराम तसबार सी सयुक्तह॥ 
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खीसुबोधिनी ॥ 

तृतीयभाग । 

गर्भायान॥ 

पांचवें दिवस इंगी कामकाज करके #सदोंसी निबट 

गई-अपनी वहिन मोहनी को भावजके शेयन भवन में 
टेजाकर आर इस दिन अपनी भावजों को भी अपने 
पास विठाकर इस प्रकार से सममाने लगी कि वहिन ' 
अब तुकको कुछ वातें गर्भविषय में बताती हूं जो झ्ी 
को मुख्य कर जानना चाहिये क्योंकि इसके जानने से 
मन्तान में वढ़े ९ गण ओर न जानने से बड़े २ अब 
गुण उत्मन्न होजाते हं-पर्वबेकाल की ख्त्रियां इस विषय 
से ऐसी आमिन्न होदी थीं कि वे जेसे गण वा स्वरूप 
स्वभाव की सन्‍्तान चाहती थीं उत्पन्न करलेती थीं-- 
यह वात उनकी सामथ्य में थी पर आजकल की ब्ियां 
इस विपय से निपट अनजान हैं-ओर जभी अच्छे २ 
माता पिताके कुम्रन्तान-स्वरूपंवती माताके महाकुरूप 
वान्‌ बालक जन्म लेतेहेँ-इसके कारण गर्भावस्‍था के 
दोपही हैं जो तुकका अब बताना चाहती हँ-- 


२ खीसवोधिनी । 

गर्भ के दो अड्ज हैं (१) गर्भाधान और (२) गर्भ 
श्षा-सो पहिले तुकभकी गर्भाधान के विषय मेंही उपदेश 
करती हूं क्योंकि यहही पहिले मुख्य है-परवकाल में सब 
क्रिया शाखरोक़ होतीथीं इसलिये सत्र भांति भली थीं 
जबसे शाख्र की रीति मिठंगई वृढियाएराणु ने अपना 
अधिकार करलिया तबहीं से यह दशा होगई है अ 
सन्तानमें ऐसेर अवग॒ए उत्पन्न होजाने ३-परुपा भेथन 
की केवल संन्तानोथत्ति निभिद्त समकते थे न कि सख 

(| आनन्द हृतु जता के आजइड के छा पथ मास 

उठे हं-यह इसीका कारण है कि बहतों के सन्‍्ता 
उत्पन्न नहीं होवी हं-क्योंकि अलजित भेशन से थी पदष 
निवेल होजाते ६हं-गभ रहता नहीं-अबदा उचित आ 
हार- विहार - आचार विचार -मोजन - काल घास्प्य 
वृत्ति-चेश-ऋतु इत्यादि के विचार से सम्ताम उत्पन्न 
नहीं को जाती ह-वहही सन्‍्तान के जवशुरों के हेत 
होजाते ह॑ कि गभखाव वा पात एोज़ावा है-सन्तान 
कुरूप और रुचाली उत्यन्न होती है 

पहिले समय में पृण्॑रह्मचर्य पालन करके ख्री परुष 
गहस्थाश्रमम प्रवृत्त होते १- शाखविंधि की जानते थे 


है 
का... .. कुल्‍ 


व्‌ जबतक पृणयॉवन का प्राप्त नहीं हालेते थे 


तृतीयभाग । धू 


देशों में कभी २ दो २ तीन २ महीने में एकह्दी बेर होताहि 
महीने २ नहीं होता-पर ठीक समय इसका २८दिनका 
है-कोई ख्री २१ दिनमेंही होजाती है-तू देखा करती है 
कि मा ओर भावज चार दिनतक किसी कामसे हाथ नहीं 
लगाती हैं न किसी को छती हैं-अलग बेठी रहती हैं 
इमीसे मरे कहने का प्रयोजनहै-इसीको 'स्री पम्भ' वा 
एजखला' ऋतु॒होना' वा “आतुकाल' अथवा रज 
दर्शन! कहते हैं-- 
जो त्री निरोग होती हैं वह ठीक एक महीने में रज 
स्ला होती हैँ उसकी पहिचान यहहे कि ५ दिनतक 
मेला अथवा रुधिर बंहे ओर कोई दद आदि न होबे- 
रुघिर कम बहुत न निकले-संपिर निकलने से चित्त प्र 
मन्न होताजाव और रुपिर इस प्रकारका होवे कि बख्रकों 
धोने पर रंग न लगारहे-थका उसका न जमे जेसे और 
रुधिरका जम जाताहे क्योंकि वास्तविक में यह रुषिर 
नहीं है यद्यपि उसके सहृश्य रूप रंगमें हे-इसी से तो 
ट्सको रज कहते हें--- 
जिश्नी का रज जगताहे उसको पीढ़ाभी अवश्य 
ते? गभभी उसको नहींरहसक्का जो रंग फीका वा 
लाहीर रजथोड़ा वा बहुतहो तो भी गर्भ न रहेगा- 


7 ज्रीसबोधिनी । 


जब रज में कुछ बिकार होताहे तो महीने २ उसका 
रंग बदलता रहताहे कभी काला कभी लाल और कभी 
हराई लिये हुये होताहे यह रजदशन ३० बषेतक रहता 
है अथीत्‌ जब से प्रथम हुआथा उससमय से ३० वषंतक 
होताहे यों भी कहते हैँ कि पहलोठीकी सन्‍्तानकी आयु 
जब २७ वर्ष की होजातीहे उसके पीछे नहीं होताहै- 
यह सामान्य समय है विशेष का कुद नियम नहीं हे 
जब यह रज समाप्त होने को होताह तो ख्रीको यह ल- 
क्षण प्रतीतहोते हैं (१ ) त्री मोटी होती चलीजाती हे(२) 
मांसमें हाड़ छुपजाते हैं (३) ठोड़ी मुगजाती है (४) 
मेदा मक्खनसा शरीर में छाजाता है ( ५) रज अधिक 
होताहे मानो गभखाव होगयाहे-यह समय ख्रीको दुःख 
दायकहे इसरजकी समाप्तिमें वहुतसे रो गउत्पन्नहो जातिहें- 

गभ रहने से भी रज बन्द होजाताहै-इसीकारण 
तुभको वृद्धावस्थामें गभ ओर रज समाधिकी पहिचान 
बतातीहूँ -समाप्तिमं तो ऊपरके बताये हुये लक्षण होते 
हैं परन्तु गभ में इसके विरुद्ध अथीत्‌ देह लग्ती जाती 
हे-केवल पेटही मोद्य होताजाताहै ओर नक्-ठोड़ी ' 
सिकुड़ती जाती है-मुख सूखताजातहिआपरयह बातें 
. रज समाप्ति में नहीं होती हैं--- 


'तृतीयभाग। ९9 


जिस स्री को कोई रोग होजाताहे अथवा यहही रोग 
होताहे तो वह महीने से कमती बढ़ती में भी स्री धम से 
होती हैं-ओर ऐसी दशा में उपाय करना चाहिये- 
कमती दिनमें होजाने में तो कोई ढर नहीं है पर अधिक 
दिनके होजाने में गर्मी बढ़जातीहे-और ऐसी दशा 
निवलता से होती है वा भौतर रुधिर के सखजाने से वा 
देहमें रुघिर कम होने से-इसलिये पुष्ठ और बल करने 
वाली तथा रुघिर को तर करनेवाली ओऔपा!धि खाबे-- 

कीई ख्री जन्मभर स्रीधम से नहीं होती हैं वह वॉक 
वा पृष्पबंध्या कहलाती हैं-उनके गर्भ कभी नहीं रहेगा 
और न ऐसी की कोई ओषाधि होसक़ी हे--.. 

जो स्री कि अपने महीने के महीने ख्रीधम से होती 
रहे उसको चाहिये कि उन चारों दिनमें बड़ी सावधानी 
से रहे क्योंकि यह रजदशनही गभ के रहनेका कारए 
होताहे जिससे बालक उत्पन्न होताहै-इन चार दिन में 
अंजन वा काजल न लगावे-उबटना न मले-नदी 
वा तालाब में स्नान न करे- दिन में न सोवे-आग 
न ढवे रस्सी न बटे-दात ने मॉजे-मांस न खबि-आ- 
काश के नक्षत्रों को न देख-हँसे नहीं घरका काम धंधा 


न करे-दोड़े नहीं-जो स्री इन चारदिन में साव- 


दा स्रीसवोधिनी | 


धानी से नहीं रहती उसके देहमें भी दःख उत्न्न होजाते 
हैं ओर उसके गभ में भी भंग पड़जाती है वालक का 
स्वभाव-सरत-देह-अंग-सव इनही चारदिनकी सा- 
वधानी के अनुसार विशेषकर होते हं जेसे विचार काम 
ओर सुख हःखसे खत्री रहेगी वैसेही गुण उसके वालकमें 
आकर पड़ेंगे इसका लेखा तमवीर खींचनेवाले कॉच 
कासाहे कि जेसे की परछ्याहीं उत्पर पड़ती है वर्साही 
तसवीर खिचजाती हे-इसीमॉति स्त्री का समाचार है 
जो ख्री इन दिनों में गेती हैं तो उसके बालक के नेत्र 
ब्िकृत होते हैं जो अपने नख काटनी है उसकी सम्तान 
क्ुनसी होती हे-तेल वा उबटन लगाने से कोढ़ी-अ- 
जन वा काजल लगाने से अंधी दिनमें सोने से वहु 
सोनेवाली-दोड़ने से चंचल -हँसने से दाँत ओर ताल 


शब्द मुनने से वधिर-स्नानसे शुप्कबपु-- 

रजखला खसत्रीको चाहिये के ठंढ से बचे स्नान ने 
करे ठंदीबायु में न रहे-जाड़ों में ठंढे पानी में हाथ पाँव 
न दे बरन पूरे गरम कपड़े पहिने आजकलकीसी नाई 
न करे कि १ कम्मलमें ही जाड़े निकालदे-इनहीं का- 
स्‍्णों से हमारे यहाँ शात्रों में एकान्त वास रक्खा हे सो 


तेतीयभाग । ६ 


इसप्रकार से करना उचितहै-कि रजदशन से -तीन दिन 
तक स्री एकान्त ओर अधेरे में कुश शब्यापर बेठी वा 
लेटीरेह किसीको न देखे-न कुछ कामकेरे और भोजन 
खीरकाकरे-मिट्री वा तंविक वत्तनमें अथवा अपने दोनों 
हाथों के चल्लू में पानी पीवे-- 
चोथे दिन जब स्नान करके शुद्धहों तब स्ली निमल 
बख्र धारशकरे-सुगन्ध लगावे-श्ज्ञास्करे पतिका दशन 
करे अथवा अपनादी मुख अपनी आरसी वा दर्पण में 
देखे अथवा किसी शुरुजन वा अ्रष्ठ-विद्धान-तेजसी - 
प्रतापी पुरुषका मुबावलोकन करे वा ध्यान घरे-- * 
रजदशनसे चोथे-छठवें -आठवें -दशर्वें-वारहवें और 
चौदहवे दिनके ग भर्मे पत्र ओर शेपदिनो में पत्नी हो तीहै- 
र्जदशन से १६ दिन पस्यन्त सन्‍्तान होसक्री हे 
अथोत्‌ गभाषान होमक़ाहे सत्तरहवें दिन गभ नहीं 
रता है-और रजदशन से जितने दिन पीछे गभाधान 
किया जाता है उतनीही श्र5 सन्‍्तान होती है यहांतक 
के सोलहवें दिनकी सग्गान अत्यन्त गुणवाली होतीहे 
कारण यहहे कि दिन २ रज अधिक शुद्ध होता चला 
जाताहे कहते हैं कि सोलहवें दिनकी सनन्‍्तान राजा 
केध्त गुणवाली होसक्की हे-- 


१० ख्रीसबोधिनी । 
पहिले चार दिनमें सहवास करने से गभ नहीं रहता 


हैउल्य ओररोग होजाता है-पतिकी आय क्षीण होती 
हैख्ली के रोग होजाते हँ-गर्भ ठहरता नहीं है क्योंकि 
जैसे नदीके प्रबाह में वीय्ये नहीं जमता इसी प्रकार रज 
प्रवाह में गर्भ स्थिर नहीं रहता हे-यदि रहभी जाताहे 
तो प्रथम दिवस का तो होतेही मरजाता है-दूसरे तीसरे 
दिवस का सोबवर में मरजाता हे-इसी कारण इन चार 
दिनों में एकान्तवास की विधि रक्खी हे कि पति का 
मुखतक न देखना चाहिये-- 

6 खली जब चोथे दिन स्नान करके शुद्धहों ओर पतिभी 
' उसका उसके पासहो अथोत्‌ प्रदेश आदि को न गयाहो 
ओर जखी पुरुष दोनोंकी इच्छा सन्‍्तानोत्यत्ति की हो तो 
उस दिनकी सत्रिकों इच्छापवेक गरभाधान यथा शाख्रोक़् 
विधिसे करें इस प्रकार कि एक महीने प्॒वेसे दोनों वह्म- 
चर्य्य में रहें ओर यह तो बहुतही श्रेष्ठटे जो पृ सम्तानों- 
त्यन्तिसें इस गभाधान तक दोनोंने कभी प्रसंग न किया 
होवे जेसा कि न करना चाहिये-जव ऐसी इच्छाहो तो 
पुरुष संध्या की घी में भुने चॉवलों ओर दृध और घी में 
वनीहुई खीरका भोजनकरे ओर सत्री उड़दका भोजनररे 
यदि दोनों दोनोंका भोजन करें तो ओर भी अच्छाहि- 
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दोनों तेल | मदन करें-हल्दी जोका चून केसर इत्यादि 
से उबटना करें-कान में तेल डालें-नमक का भोजन न 
करें -केसरिया बागा पहिने-वह दिन जिसकी रात्रि को 
ऐसा करने की इच्छा होवे अष्टमी-अमावस्या वा पूर्ण- 
मासी न हों एकादशी वा त्रयोदशी भी न हों रजदर्शन 
से युग्म दिवसहों-समय राजिका तीसरापहर हो क्योंकि 
शात्र में इसीका विधान है-अन्य समय गभोधान के 
लिये यथासाध्य वर्जित किये हैं-उस सात्रिको घढा वा 
मेघभी ने हों आकाश निमेल ओर स्वच्छहो-खत्री पुरुष 
दोनों में पृ ओर परस्पर प्रेमही ओर दोनोंका चित्त भी * 
प्रसन्नह-को$ रोग देह में न हो -- 

शयनभवन चित्र इत्यादि से ससज्जितहेा-उस दिन 
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 तेल-कफ ओर वायुके कोपको रोकताहै-धातुओंको पृष्ठ करता , 
हं-शरीर के रंगको शुद्ध करता हे-वल दे ता है-उबटना बातको हरता 
ह-कफ ओर मेदाको शुद्ध करताह-हलदी त्वचा के रोगोंको दूरकरती 
हं-र्सा कारण विवाह में यह रीति अबतक प्रचलित ई-यह वेद 
शासत्रोक्त है क्योंकि बिवाह में नो रीति पलकाचार की है वह गर्भाधान 
का अपभ्रेशहे क्योंकि राजिमें इसी कारण पाशिग्रहण होताह (दिन 
में कमी नहीं ) कि बर कन्या यथाविधि पे से ब्रह्मचस्ये करके रात्रि 

गभाधान करते थे-निनकी अब हलद-तेल कहते है ओर विवाह 
करते हैं आर पलकाचार मान रक्खा है-- द 


9 


५ </ ४ 


१२ स्रीसबोधिनी । 


अच्छे २ पुरुषों का ध्यान रहाहो-विचार भी अच्छे२ रहे 
हों कुबिचारों ने मन में प्रभेश न कियाहो और गरभोधान 
के समयभी अच्छे २ पुरुषों का ध्यान और विचारहो- 
जिस विशेष व्यक्ति की आहृति ओर स्वभाव की 
न्तान उत्पन्न करनी हो उसकाही ध्यान विशेष रहना 
उचित है ओर जब तक प्रसव न होलेवे बराबर उसी का 
यान करती रहे और जसे ग़ुणवाली सनन्‍्तान उत्न्न 
होने की भावनाहों वेसेही विचार वरावर करती रहे कभी 
कोई दूसग विचार और भांतिका वा विपरीत न करे- 
"क्योंकि सनन्‍्तान का देहमात्र माताकेही रघिर अथात्‌ 
' रज से बनकर पोषण होताहे पिता का तो केवल वीस्य 
मात्रही होताहै-- 

त्‌ देखती है कि 5; वस्तु जिस क्षेत्र वा प्रथ्वी में उ- 
'तन्न होतीहे बसे गण स्वभाव वा रूप रंग अन्य पृथ्वी में 
वीने मे नहीं रहते और दो एक बेर के यर फेर से सब 
बातें निपट बदल जाती हैं मेंन देखाहे कि लखनऊ के 
खख ज्ञोका वो मेंने अपने यहां वीया पहलीबेर तो रूप 
रंग कुछ वसाही रहा कुछही अन्तर पड़ा पर गुण अथात्‌ 
उनका वह खाद सब ने रहा - कोड २ तो मीठे बरन 
सब फोक होगये दूसरी बेर जो इनके बीज बाये तो बहुत 
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ही अन्तर होगया और तीसरी बेरमें तो निपट बदलूगया 
कुछ भी बात लखनऊ कीसी न रही -कारण क्या था कि 
उस बीज में अब अपना गुण कुछ नहीं रहा था प्रथ्वी 
का गण आगया था-सोई बात ख््री पुरुषकी है कि माता 
का गरभ पृथ्वी ओर पिताका वीय्ये बीज हेही-सन्तान 
फल है जेसे अच्छे वृक्ष ओर पृथ्वी में अच्छा फल और 
वर भें बता लगताहे बेमेही माता पिता के अनुसार स 
न्तान होती हे-- 

माता के गभ में सन्‍्तानका देह ६ महीने तक माता 
केटी रज से बनता रहताहे और मांस--रुषिर-मेदा 
(चर्बी) मज्जा (हृडी की मींग ) हृदय वा (दिल ) यक्ृत 
( जिगर ) प्रीहा (तिल्ली ) गृदा इत्यादि निपठ माता के 
स्‍्ज से बनते हैं इसी कारण यह मातृज कहाते हैं-परहां 
सन्‍्तान के ये अग अथोत्‌ शादी -मंछ- रोंगटे-हडी - 
लोह बहनेवाली नाड़ी-संघि बंधन नाड़ी-स्सबाहनी 
नाड़ी और शुक्र पिताके बीध्य अनुसार बनते हैं इसी 
कारण ये पितृज | कहाते हं-- 

क्योंकि हृदय इत्यादि माता के हो रज से वनताहे- 
इसी।लिय माता की अपना रज इस कार रखना चाहिये 

| सुश्नत के शारोरक अ० ३ को देखों-- 


१४ स्रीसवोधिनी । 
कि उसमें वेसेही गुण आज जेसे वह सन्तान में चा- 


हती है ओर यह माता के आहार तथा बिचारसे ही उस 
में उतन्न होसक्े हैं - इसप्रकार से कि माता अपने चित्तमें 
न्याय-क्षमा-सत्य- ज्ञान -जुद्धि - ईश्वरोपासना -दे- 
बता वा सत्‌ पुरुषों का ध्यान पातिब्रतधम्में-पतिप्रेम - 
अपने में रति-धम्मेपदेश श्रवश-इश्वरमें विश्वास- 
श्रद्धा और ईश्वर का भय रक्‍्खे जो सतोगुण वृत्ति हैं तो 
सन्तानमें शील-शोच-स्मृति-दान-शूरता-उत्सा- 
ह-मृदभाव-गम्भीरता आदि गुण होसक़े हैं-- 

" यदि दुःख मानना-अधिक डोलना-अवेय्ये -अहं- 
कार-मिथ्या -निर्देयता -दम्भ-मान इत्यादि वृत्तिरकाव 
जो रजोगुणकी हैं तो सन्‍्तानमें देप-मात्सस्य-क्रोध - 
तीदणता इत्यादि खमाव होंगे यदि अधम्मे-अन्याय - 
अज्ञान- अधिक सोना- गली रहना- नास्तिकता 
त्यादि तमोगुण बृत्ति रहेंगी तो सन्‍्तान में भय तन्द्रा 
इत्यादि गुण उत्पन्न होंगे-- 

इसी प्रकार माताके आलस्य से कुरूप-हप से सुन्दर 
मुशील-शोक से कादर टेढी मेदी, भोंड़ी वस्तु देखने से 
कुरूप और अगहीन सन्तान होती है गर्भावस्थामें रति 
की इच्छा करने से सन्‍्तान कामी होती है-- 
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पित्त कक्॒द//ली बस्तु सेवन करने से गंजा और 
कफकारी वस्तु सेवन करने से पीतब्ण सन्‍्तान होती है- 

गर्भवती यदि रात्रि में देरतक सींतीरहे तो बालक की 
छाती तंगहोजाती हे ओर बालक चंधा होताहै-- 
. यह तो विचारका प्रभाव रहा इसीप्रकार आहारका भी 
होताहे कि अधिक आहार करने से सनन्‍्तान झुवड़ी- 
अधी-गैंगी-ठिंगनी होती है अधिक चरपरी वस्तु खाने 
से सन्‍्तान बलहीन और कडढ़वीवस्तु खाने से बहुतही 
कृशतन उत्पन्न होती हे-- 

जो चाहे कि सनन्‍्तान रूपवान उत्पन्नहों तो गर्भाधान' 
से लेकर प्रसवकाल तक सदा प्रसन्न चित्त और श्रृंगार 
मयीरहे-सन्दर वस्र धारणकरे-देवता-बाह्यण और गुरु 
की भक्किकरे-स्वस्ति और मंगलकरे-मलीन न रहे-- 

विक्ृत और हीन अंग के दर्शस्पण से-मयोत्यादक 
बात के सुनने अथवा भयानक दृश्य वा चित्र देखने से- 
दुगध सँघने से-दूर की वस्तु देखने से-रातदिन कलह 
लड़ा३ रखने से-चित्तमें दःख मानने से अथवा रोने पीट- 
ने इत्यादि से सन्‍्तान में कुरूप होताहै-- 

कहावत चलीआती है कि सनन्‍्तान ननसाल के वा 
ददसाल के अनुहार होती है अथीत केतो पिताके कुटुम्ब 
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में से किसी की आकृति सन्तान में होगी वा माता के 
पीहखालों में से किसी की आकृति होगी-इसका यही 
कारणहै कि माता के चित्तमें अधिक प्रेम वा अन्य किसी 
कारण से जिसकी आहतिका ध्यान रहेगा वहही आकृति 
सन्तान में आजावेगी-- 

पर अब यह वात नहीं रही कि ननसाल वा ददसाल 
में से ही किसी की अनुह्यर सन्तानमें हो क्योंकि स्रियों 
के चित्त अब वेसे स्थिर नहीं ६ कि जो ध्यान अडिग 
बनारहे-इस ध्यानका ऐसा प्रभावह कि पतिकरे शत्रओं 
तक की आकृति सनन्‍्तान में आगई हैँ इस कारण कि 
माता को इस शच्रका ध्यान वंधगया था-- 

इस बृत्तिने ब्नियों के बन्दर और पशु आकृति तककी 
मनतान उत्पन्न करदी है इसके तुके अब कुछ दृष्शन्त भी 
मुनातीह जो तेरे चित्तपर यह हिपय भी भाँति जमजाबे 
क्योंकि यह वहुतही पृक्ष्म विषय -- 

१-एक उच्चकुलकी खत्री जब गिशी थी रसभरी खाने 
को उसका वहतही मन चला पर स्सभरी मोल न मिलीं 
परन्तु पासही में १ पुरुष के यहां रतभगी की वाड़ीं थी 
जिसमें कुछ पकी रसभरी लगभी रहेथीं-इस खत्री के मन 
में ससभरीवाने की ऐसी तीज इच्छा हुई कि न रहागया _ 
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. दिनभर यह सोचती रही कि कब सात्रिहों ओर में चराकर 
खाआऊं अन्तको मत्रिमें चोरीसे जाकर और बाड़ी में से 
तोड़कर कुछ रसभरी खाआई-ओर इसका ऐसा चसका 
पड़गया कि दिन भर यही बिचार रहता कि कब संत्रिहों 
और मुझको चराकर रसभरी खानेका अवसर मिले ओर 
जब सत्रि होती वो नित् जाकर चोरी से रसभरी बाड़ी में 
मे तोड़ २ कर खा आया करती थीं-१ दिन पकड़ीगई 
तो उस समय इसको अल्यन्तही मय और लज्जा हुई 
यहॉतक कि गभ में वालक भी फरक उठा-- 
जव वह वालक जन्मपाकर वड़ाहुआ उसकीभी देव 
चोरी करने की पड़गई कभी कभी जब पकड़ाजाता था 
तो बहुधा वहुत पछताता परन्तु चोरी करना नहीं 
बोड़ता था--- 
२-एक स्त्री के दो लड़कीथीं-बड़ी लड़की महाकुटिल 
उपाधिन और दष्श थी-पर छोटी मोली-स थी ओर हँसममख 
शधी-बड़ी लड़की अपनी छोटी बहिन से बिना कारण भी 
कुटती-इपॉमानती-दिककरती-नो चलेती-काटखाती- 
आँख में धूल डलदेती-अड़ोसी पड़ोसियों के बालकों 
कीभी छेड़ती-पासवाले इसकी इृष्टतासे तंगथे जब कारण 
इसका निश्चय कियागया तो जानपड़ा कि जब बढ़ी 
| दबे 
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लड़की अपनी माके पेटमें थी तब इसकी माको अपनी 
सोतसे जो उसके पतिने दूसरी ख्री कर रक्खीथी बहुतही 
इईंपो ओर डाहथी यहांतक कि १ दिन तो अपनी सोत 
को जानसे मारठालना चाहा-पर किसी कारण वह 
मिली नहीं-यही कारण था कि इस लड़की में पी 
इत्यादि ऐसे २ अवगुण थे-छोटी छड़की के गभ समर 
वह सपत्नी नहीं रहीथी कहीं को चलीगई थी-इसकी 
माका चित्त प्रसन्न ओर शान्तथा इसीकारण छोटी छ 
ड़की में ऐसे गुणथे-- 

३-एक स्री पट्टी लिखी थी-उसके जितनी सन्तान 
हुई वह सव महाकुरूप कोई उनमें से मुन्दर वा रूपवान 
नहीं थी-णएक बेर ऐसाहुआ कि जब यह स्त्रीगर्भ से थी 
१ व्योपारी कुछ वस्तु और पुस्तकें बेंचता हुआ आया 
इस खत्री ने उसकी पुस्तकें देखकर १ कविता की पुस्तक 
जिसमें उस पुस्तक की रचयिता स्त्री का चित्रपट भी था 
जो अतिसन्दरता की खानथी पसन्दकी और मोललेना 
चाहा-व्योपारी ने २) दो रुपये मोलमाँगा ओर इसम्री 
के पासभी उससमय दोही रुपये थे जिसमें घरका भी खच 
चलाना था-इसने सोचा कि जो पुस्तक मोललेतीहं तो 


कमी #% शी 


रोटियोंका इःखसहेगा यह सोच उससम्‌य मोल न ली - 
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पर यह पुस्तक इसके चित्तपर ऐसी चढगई थी कि 
रात्रिभर इसको नींद न आई ज्यों त्यों करके रात्रिकाटी- 
भोरहोतेही व्योपारी को टूंट्कर उससे पुस्तक मोललेही 
ली-औओर बड़े चाव तथा प्रेमसे उसकी नित्त पढ़तीरही - 
घेंटोतक उस चित्रपट को निह्रा करती थो-- 

इसका गुण और प्रभाव गभ में यह हुआ कि इसकी 
पत्री जो इस गभ में से उत्पन्न हुई इस ग्रन्थ कत्तो ख्री के 
निपट अन॒हार हई-महारूपवान्‌-साक्षात मो हनी लक्ष्मी 
ओर सरखती की ग्रातथी-- 

इसका १ प्रसिद्ध दृशान्त तुमको प्रहाद का और से 
नावीह कि देत्यकुल में ऐसा इश्वरभक्न क्योंकर उत्पन्न 
हुआ-इसका भी कारण यहीथा कि प्रह्मद की माता के 
विचार जब प्रह्द गभ में थे इश्वस्मक्ति में अधिकतर रहे 
थे-कि उनहीं के प्रभाव से प्रह्मदमें ऐसे गण भक्ति के 

आगये थे इसका वृत्तान्त स्वरूप पुराणमें यों लिखा 

कि प्रहादके पिता हिरण्यकशि देवासर संग्राम में जब 
देवतों से हासर्गये तो चपचाप वनमें चलेगये रनिवास 
इत्यादि का कुछ प्रबन्ध न करगये-- 

प्रहाद की मावा जिसका नाम कयाधु था इससमय 
आधान से थी और प्रह्मद उसके गभे में थे-इन्‍्द्र यह सो- 
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चकर कयाश्वु को रथमें चह्ाकर अपने संग लेचले कि 
उसकी सन्तान को उत्पन्न होनेपर बंध करडालेंगे कि 
फिर देत्यकुलका अन्त ओर नाश होजावबे क्योंकि अन्य 
कोई रानी गर्भवती न थी यही केवल आधान से थी- 
कयाघ॒ चिछ्ाने पुकारनेलगी-इसकोसन नारदजी आये 
और राजा इन्द से कयाधु के लेजाने का बृत्तान्त पृठछठकर 
बोले कि इसकी सन्तान दानवकुल बृत्ति की न होगी 
बरन बड़ी भक्त ओर धाभ्मिक होगी जिससे देत्यकुलका 
उद्धार होगा-आप इसकी छोड़ दीजिये राजा इच्ध ने . 
नारद के वचन में विश्वासकर कयाधुकों छोड़ दिया ओर 
नारदजी कयाधु को अपने आश्रम में लेगये ओर नित्त 
सांक सकारे धम्मोपदेश करते रहे-कयाधु के मनमें इन 
उपदेशोंका गण ऐसा हुआ कि गभ में पहुँचकर प्रह्मद 
की ऐसा भक्क बनादिया कि पिताके इतने कष्ट देने पर 
भी उसने इश्वर भक्कि से मुख न मोड़ा-- 

सो बहिन ! गर्भ के दिनोंमें बहुतही आचार विचारसे 
स्रीको रहना चाहिये कि सनन्‍्तान अच्छी ओरे श्रेष्ठ 
उत्पन्न हो -- 

जिस स्री के गभ रहजाता है उसके पहिचानने के 
चिह्न यह हैं कि किसी का तो उसी राज्िके दर दिन भोर 
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को उठतेही जी मिचलाताहे मुखका रंग ओऔरही हे जाता 
हे-देहभारी रसी जानपड़ती हे-खत्रीधर्म फिर नहीं होता 
हें-भोजन में अरुचि होजाती हे-पुरुषके संग से मन हट 
जाताहै-श्रेगार करने को मन नहीं चलता-उबकाई वा 
उलठी आने लगती हें-पेट बढ़ने लगताहे और देहमें आ- 
लस्य सा हर समय भरा रहता है जी लेटने को किया 
करताहै-नीचेके शरीरमें सस्ती अधिक रहती हे-मस्तक 
में कमी २ दर्द होजाताहै-खट़ी वा सोंधी वस्तु खाने को 
जी बहुत चलताह दस्त खुलके नहीं होता-नींद अच्छी 
नहीं आती स्तनों के मुख छोटे होजाते हैं और उनपर 
ञ्यामता छाती जाती है इसके पहिचाननेका सहज उपाय 
यहभी है कि थोड़े से सहत को पानी में मिलाकर ख्त्री 
पीलेबे जो थोड़ी देर पीछे टंडी में कुछ ददसा जानपढ़े 
तो गरभ अवश्यही हे यदि दद नहीं होवे तो गभ कदापि 
नहीं हे यह पहिचान बहुतही ठीकहे ओर लक्षणों से तो 
श्रमभी होजाता है परन्तु इससे निश्चय होजाता है-- 

गभ में पुत्र पुत्री के पहिचानने के ये चिह॒हें कि 
जिस ख्रीके पेटमें बालक पहिलेही महीने में गोंड जान 
पड़ताहै-दाहिनी आंख कुछ बड़ीसी दीखती है दाहिनी 
जाँघ मोटी ओर भारी जान पड़ती है और कुद दर्दभी 
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होताहै-औओर पहिले दाहिने स्तनमें दूध आता हे-मुख 
का रंग अच्छा रहताहै-सम्र में पुलिंग फुल फल दीखते 
हैं ओर यदि मर्भवती के दूध उवा चींटी डालकर देखे 
कि जीती है| ओर चलती है तो अवश्यग्ी पृत्रहे यदि 
मरजावे तो पृत्री हे-- 

पत्री होनेके येमी लक्षण होते हैं अथात्‌ स्रीका म- 
सतक भारीरहताहै-स्तनोंका दृध पतला रहताहे-मुख 
का रंग पीला होताहे चलने में दाहिने पैरकों उठाती है 
और दाहिने हाथ को टेककर उठतीहे-- 

, पर जिस ख््रीका पेट दोनों कोखों को नीचा करके 
बीचमें ऊंचा होवे ओर कुछ लक्षण पृत्रके और कुछ पुत्री 
के जान पढ़ें तो सन्‍्तान नपुंसक होगी-- 

जिसका पेट बीच में नीचा ओर दोनों ओर ऊंचाहो 
अथात्‌ मसकके समानहो तो दो वालक उत्पन्न होंगे-- 

अब तुकभको यहभी बतातीहूं कि गरभ में किसप्रकार 
का बालक हे अथीत्‌ अच्छा वा बुग--उसकी पहि- 
चान यह हे-- 

फि यदि गर्भवती स्रीको राजा के दर्शन की इच्छा 
होतो महाभाग्यवाद ओर धनवान्‌ सन्तान होगी-जो 
रेशम-ट्सर-तथा भूषण धारण करने की इच्छा हो तो 
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भूषण स्नेही ओर सुन्दर सन्तान होगी-यदि मुनियोंके 
आश्रम वा देव मन्दिरों में देन निमित्त इच्छा होती है 
तो शान्ति खभाव और पम्मोत्मा सन्‍्तान होगी सांप 
सिंह आदि पशुओं के देखने की इच्छा से हिंसक स- 
न्तान होगी इनमें तो कुछ २सन्देह भी रहं्कहे परन्तु 
पांचवें महीने में जो गर्भवती की इच्छा होती है उससे 
अच्छी बरी सन्‍्तान ठीक प्रकारत ज्ञात होजाती हे क्यों- 
कि सन्‍्तान में इसी पांचवें महीनेमें जीव अथात्‌ आत्मा 
पड़ताहै-पहिले से तो केवल देहही बनताहे ओर बढ़ता 
रहताहे जीव नहीं होता-इसी कारण इस इच्छा को परी 
करनी अवश्य चाहिये और यही सोचकर शात्र्र में एुं- 
सवन संस्कार रक्‍्खा गया है ओर उसी के अनुसार अब 
सातवें महीने में गभवती की साथ वा चोक वा फेरे 
होती है-- 

शासत्रोक़ रीति तो कीजाती है पर ठीक प्रकार और 
प्रयोजनसे नहीं जेसी कि विधि हे-इसको दोहद(दोहद) 
कहते हैं अथात्‌ दोहदयकी इच्छा १ बालक की दूसरी 
माताकी -ऐसा लेखहे कि गर्भवती की इस समय की 
इच्छा जो पूरी न कीजावे तो रक्कान रुगड़ी-लली- 
बहिरी-गंगी इत्यादि होजाती हे-इसकारण भोजन 
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ब्र वा अन्य वस्तु जो गभवती अपनी इच्छा से माँगे 
वह उसको अवश्यमेव देनी चाहिये ओर इसी कारण 
अब इसरीति का नाम साधहोगया है कि गर्भवती के 
मनकी साथ परी कीजावे-- 

अब तुभको यह भी बताये देती हैं कि बालक गभ 
में केसे रहता ओर बनताहे ओर कब ओर केसे उत्यन्न 
होताहै-दोदों तीन २ वालक १ ही गभ में केसे होजाते 
हैं-इनको वहाँ क्योंकर भोजन पहुँचताहे ओर केसे 
पलते पोपते हैं-- 

हे बहिन ! इश्वरने अपने अनेक चमत्कारी कार्थ्यों 
में इस गर्भ को अतिहदी अहभत रक्‍्खाहे इश्वस्के अतिरिक् 
ऐसे असहाय प्राणीको गम में कोन भोजन पहुँचाकर 
पाल सक्राहि-यह उसी की शक्लिहे कि उस परम पितान 
माता का रज वा रुष्र जो प्रतिमास गभ रहने से पूवर्म 
बहकर निकल जाता था इस गभ के बालक का भोजन 
बना दियाहे-कि उसी से इसका देह पंच महीने तक 
बनता ओरे पाँचवें महीने उपरान्त जब जीव पड़जाताह 
तो उसी से पलता रहताहै-- ्ि 

गभाधान से पूरे २७५ दिनमें गर्भ में से बालक उ- 
तन्न होताहे जब से रजदशन होकर बन्दहोगयाहो उसके 
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१५ दिन पूवे से इसके २७५ दिनका छेखा लंगायाजाता 

है तो ६ महीने ओर कुछ दिनहोते हैं जब से बालक 
गर्भ में फड़के वा चले उससे १६-२२ सप्ताहमें बालक 
उत्पन्न होताहै-- 

३५ दिन से कुछ नृन्याधिक में बालक का पिण्ड 
गभ में बनताहै जिसका वर्णन आगे बताऊँगी जितने 
दिनमें बनताहे उससे दूने (७० ) दिनमें चलने फिरने 
लगताहे ओर उसी से छशगुने ( २१० ) दिनमें उत्पन्न 
होताहे गभोाधान से ४ महीनेतक गरभोशयका मुख 
निपट बन्दरहताहे जेसे २ गर्भ वढ़ताजाताहे वेसे २ ही 
गर्भाशय भी बढ़ताजाताहे ओर अण्डाकार होकर नीचे 
को कुछ पसकता आताहे-- 

छठे महीने गभोशय की नार बहुतही छोटी बरन 
चपटीसी हो फैलजाती है-आठोें महीने में निपट चपटी 
होजाती हे-नवें महीने में ओर कभी २ सातवें महीने में 
गर्भाशयका मखखलने लगता है-- 

जब बालक उत्पन्न होने को होताहे तबही यह मुख 
खुलताहे यह तो मेंने तुककी बतादिया कि गर्भ केवल 
जवही रहताहे जब रजदशन होताहे परन्तु किसी २स्री 
को बिना रजदशैन भी गर्भाधान होजाता हे-ओर 


२६ ख्रीसुवोधिनी । 

किसी २ स्रीको गरभौधान होताही नहीं हे उसकी दो 
दशा हैं प्रथम तो यह कि वह स्री रजस्वलाही नहीं होती 
होगी पृष्प बंध्या होगी-दूसरे ख्री पुरुषों के अंगों का 
दोषहो जो इसप्रकारहे-- 

(१ ) स्रीहिजड़ीहों ( २ ) स्री मोटी अधिक 
हो (३) किसी रोगवश खत्री धम्मे से स्री न होती 
हो वा कम होतीहो (४) धरनि में सुंजन हो (५ ) 
प्रदररोगहो ( ६ ) धरने में फोड़ा वा रसोलीहो ( ७) 
पेजारी रहना अथीत्‌ स्त्री धम्मे बराबर रहना (८) 
 धरनिका सुस्त वा ढीला पड़जाना-- 

.. जोइन दोषों में से किसी के कारण गर्भ न रहता 
होवे तो यह औषध करे अवश्य रहेगा ( १ ) सत्री धर्म्मे 
होने के दिन से ७ दिनतक दो दो माशे हाथीदाँत का 
च बराबर की मिश्री मिलाकर खाय (२) काले परे 
के फूल सहत और घी में मिलाकर खाय ( ३) एक 
समन्दर फलको दही में रखकर निगलजाय ( ४ ) हथे- 
ली भर अजवाइन फाँक जाय- ( ५ ) अरड के बीज 
चावले ( ६ ) दुद्घी रुखढड़ी को छाया में सुखाकर तीन 
दिनतक एक २ तोला दूधके संग फॉकले ( ७ ) खरेटी 
गंगेरन की छाल-महुआ-बड़के अंकुर--नागकेसर 


तृतीयभाग । २७ 


इन सबको बराबर एक २ टंकले महीन पीस पाँच टंक 
सहत में मिला गो के दूधके संग १५ दिनतक पीवे तो 
बॉम के भी पुत्रहो-(८) असमंध के काद़े में गोकादूथ 
और घी मिलाकर ख्रीधम्म के दिनों में भोरही पाँच 
दिनतक पीवे (६ ) बिजोरों के वीजको गो के दूध में 
पकावे-उसीकी बराबर नागकेसर और गो का घी डाल 
कर मिश्री मिलाय ख्रीधम्मे के दिनों में सात दिन खाय 
तो अवश्यही गभरहे (१०) अण्डी ओर बिजोरे के 
बीज एक २ माशे गोके थी में पीस दूध के संग ख्रीधम्प 
के दिल्रों में तीन दिनतकपीवे (११) पीपल-सोंठ-मिरच-' 
नागकेसर इनको महीन पीस ऋतुकालमें स्री तीनदिन *. 
धीके संग पीवे (१२ ) पेलाभर नागकेसर ७ दिनतक 
गोके दूध संग, पीवे ( १३ ) मिस्च-पीपल-सोंठ- 
नागकेसर दोनों कटाई बराबर लेकर गोके दूध में पीवे' 
तो तत्काल गर्भरहे-तुकको बहुतसे नियम तो गर्भवती 
के पहिले बताचकीहूँ थोड़े से ओर भी बतातीह कि यदि 
स्री इनके अनुसार बे तो बहुत लाभहो-- 

यदि स्रीका मन किसी बस्तुपर चले ओर वह न 
मिलसके तो स्रीको चाहिये कि १ गिलास ठरदे पानीका 
पीलेबे-और जब उसकी इच्छा किसी ऐसी बस्तुपरही 


स्लीसमबोधिनी । 


हे तो उसकी चाहिये कि अपने मनको मारे कि गभ में 
जो सन्तान है उममें भी मन मारनेका गण उत्न्न हो 
जावे गर्भाधान से पहिले महीने में वीय्य जमता हैं- 
डरे में मिली चढ़तीहं-तीसरे में शरीर बनताहे - चा4 
में समस्त शरीर वन चुकताहे-पॉचवे महीने में हृदय 
बनताहे और जीव पड़ताहे-छठ और सातवें महीने में 
शरीर पृष्ठ होकर बालक उत्पन्न होजाताहै-जों वालक 
सातवें महीने में पृष्ठ नहीं हो लेता तो आठवें वा नवें 
महीने में उत्पन्न होताहै-कभी २ निर्जीव वालक भी 
सातवें महीने में उत्तन्न होजाते हं परन्‍तु सब जीते नहीं 
' रहते-जो बालक पुष्ठट होकर उत्न्न होते हैं वेतो जीते 
रहते हैं पर आयें महीने का उत्पन्न हुआ वालक कदा- 
चितही कोई जीताहे वरन सबही नष्ट होजाते हैं -का- 
' रण यहहे कि सातवें महीने में जो वालक ने उतन्न होने 
की चेश कीयी ओर वह निष्फल गई अथोत्‌ गर्भ से 
बाहर न होसका और आखें महीने में फिर उत्पन्न होने 
की चेष्टाकी तो पहिली चेश्ठा उसको निबैल कर डालती 
है इसी से मरजाता हे परन्तु जो बालक नवें महीने में 
उत्न्न होतांहे तो उसके दो कारण होते हैं १ तो शरीर 
पृर्ण पृष्ठ होजाताहे दूसरे सातवें महीने की चेश्टा के 
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पीछे आयें महीने में उसको विश्राम मिलनाताहै-- 

बालक मार्क पेटमें उकरू बेगहुआ हाथों को पावों 
मे मिलाये हे -दोनों घुटनों को छाती ओर पेटसे ल- 
गायेहये ओर घटनोंके वीचमें माथाटेके ( यदि पुत्री है 
तो माकी पीठकी ओर मुख होता है और जो पुत्र है तो 
माके पेटकी ओर मख होताहे ) अपने हाथों की उँगली से 
आँख कान नाक मुख सब मदिहुये रहता है-इस मूँदने 
का कारण यहहे कि जिन सात मिल्नियों के भीतर ग* 
भॉशय में वालक रहताहे उनमें १ प्रकार का ऐसा पानी 
होता है कि यदि आँख से छूजावे तो अन्धा-कान में 
चलाजावे तो वहिरा-मुखमें चलाजावे तो गैंगा-पेट्में 
चलाजावबे तो मुद्दों और मस्तक में चलाजावे तो वा- 
वला वालक होजाताहे-इसीलिये इश्वर ने बालक को 
अपने सव दिद्व मंद रखने की शक्कि दी है-- 

किसी २ स्री के दो वा तीन अथवा चार पाँच वा- 
लक तक उत्तन्न होजते हैं मंने अपनी १ सहेली को 
देखा कि उसके तीनवेर बराबर दो दो वालक उत्पन्नहुयें- 
ऐसे वालक जोंडलें वा युग्म अथवा यमज कहते हैं- 
कारण यहह कि गर्भोधान समय वायुके को पसे पुरुष 
वीर्य जितने खण्ड होकर स्री के रजसे मिलतांहै उतनी 
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ही सन्‍्तान गभ में स्थिति पाती हैं यहांतक कि किसी २ 
के पांच २ वा सात २ बालक तक होगये हैं-- 
॥-गर्भाधान समाप्त- 





गभरत्षा 

यहाँ तक तो मेंने तुक को गभाधान विषय में बता- 
या अब तुझको गरभेरक्षा विषय में ऋुछ बताना चाहती 
हैं कि श्री के जब गर्भ रहजावे तो उसको क्या २ नियम 
पालने योग्यहें और जो उन नियमों को न पाले वो 
उसको क्या २ हानि होसक्की हैं-- 

स्री जब गर्भवतीहों तो उसको चाहिये कि इसप्रकार 
से रहे जिससे भले प्रकार गभकी रक्षा होसके-उसको 
चाहिये कि कभी दोड़ कर न चले--न कहीं से धमक 
करि उतरे वा चढ़े-गाड़ी वा रथ में बेठकर कहीं को न 
जावे और दूर को तो कभी न जाय-अपने किसी प्यारे 
के मरने का समाचार न सने-कोई भयानक रूप वा 
दृश्य न देखे इससे पेटका बालक कभी २ मरजाताहे-- 
न कोई बात डरकी देखे वा सने ओर इसीसे सने घर में 
न रहे मरघट में न जावे- कुरूप स्री के पास न बेठे-- 
कोई चोट अपने पेटमें न लगने दे-इस से भी गभे नष्ट 
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होजाताहे--ज्छाब न लेवे-फस्त न खलावे-जॉक न 
लगवावे ओर न बमन करे--- 

गरभिणी को कूदना फादना कभी न चाहिये-इनकी 
धमक लगने से बहुतही हानि होती हे गर्भ गिरपड़ताहै- 
वा उलट सुलग होजाताहै-वा आड़ा पड़जाताहे ओर 
ख्री फिर दद होने से कभी २ मरभी जाती हे-किसी दूसरी 
स्त्री के बालक पेदा होता हुआ भी न देख-भय लज्जा 
और क्रोध से भी बची रहें-इनसे भी गर्भ गिरपड़ताहै- 
जलमें न तेरे-पत्थर ऊखली वा मृत्तल पर न बेठे-बृक्ष 
के नीचे बहुत न ठहरे फिसलने के स्थान में न सोवे न 
बहुत सोवे न बहुत जगे-कुआँ वा दूरकी बस्तुको टक- 
टंकी लगाकर न देखे-कोई बस्तु ऐसी न खावे जिससे 
ख्रीधम्म का रुधिर बहनिकले इससे बालक गभभदी में 
सूख जाताहे क्योंकि गभ पोषण को रुषिर तो रहताही 
नहीं है जिससे वालक माके पेट में पलताहै-- 

कोई बस्तु गरम वा तीखी जैसे लाल मिर्च न खानी 
चाहिये अजीएं में भोजन न करना चाहिये-ज़िमी- 
कन्द का साग न खाबे ( इससे बालक फटी सी देहका 
होता है ) मांस मदिरा का सेवन न करे-उपवास न करे 
सूखी ओर रूखी वस्तु जेसे चने अथवा वासी वा पीड़क 
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जैसे गुड़ सड़ा बिगड़ा अन्न भोजन न करे-बहुत भी 
भोजन न करे किन्तु रुचि अनुसार भोजन करे पर हानि 
कारक नहों-विषम आसन वा उकरू न बेठे-पुरुष 
का संग न करे-मल म्॒त्र के बेगको न रोके-मेले कपड़े 
न पहिने बहुत चिल्लाकर न बोले-अपने अनादर की 
कोई बात न करे और न सुने-बहुत वाहर न फिरे और 
न शिरमें अधिक तेल डाले जो डाले तो अफीम डाल- 
कर मले तो डर नहीं-बहुत श्रम न करे-बहुंत ऊंचे 
स्थान पर न चढ़े ओर वहोँसे न कॉके कुएँ को भी न 
' क्रकि-कष्टदायक काय्ये भी न के-हाथ ऊपर को न 
ताने-ब्रत वा उपवास न करें मादक द्रव्य न खावे न 
पीवे-तोप वा बिजलीका शब्द न सुने न दिन में वहुत 
सो और न सात्रि में बहुत जगे-सोकर जब उठे तो 
बहुत सावधानी से उठे क्योंकि इस समय बालक लॉट 
जाना सम्भवहे-- 

स्रीको चाहिये कि गर्भ रहतेही उत्तम २ काम करें- 
ग़रीर को शुद्ध रक्खे-सवच्छवस्र पहिरे-आसन तथा 
(वेद्दोना कोमल ऋतुके अनुसार रक्खे-रहने का स्थान 
गर्मी और बषों में पवनीक-जाड़ों में गरम और सुस- 
ज्जित क्खे-- 
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» भोजन कोमल मधुर सलोना मीठा और चिकना होना 
चाहिये सेब ओर अवलों का मुरूबा गुलकन्द-हरी गि- 
लोय पान इलायची कभी २ किन्तु बहुधा खालियाकरें-- ' 

चन्द्र वा सृय्यग्रहण को कभी न देखे बरन अपने ऊपर 
प्रद्यौँह्दी तक ग्रहणकी न पड़ने दे-ग्रहण पड़ने से १ प्रहर 
पव किसी कोठरी में जाबेठे और जबतक उग्रहण न हो 
जाये वहाँही बठीरहे ओर किसी कामसे हाथ न लगावे- 
इस समय की असावधानी से वालक का देह अंग मंग 
होजाताहै-- 

गर्मी में कपड़े ठण्ठे ओर दीले पहिने-जाड़ों में रुई- . 
दार वा ऊनी कपड़े पहिने-कपड़ा तंग वा कसकर ने . 
पृहिने भीगा था गीला कपड़ा न पहिने ओर न लाल 
रंगका कपड़ा पहिने किन्तु लीले रंगका पहिने-और 
स्वच्छ बस पहिने मेले कुचेले नपहिने चन्दन -इतर और ., 
मुगन्ध लगवि-प्रसन्न-भूषित ओर पवित्र रे-- 

गरभिणी को चाहिये कि अपनी समस्तबातों में क्रम 
का नियम रक्‍्खे अथात्‌ क्रमसे खाय - कमसे सोवे -कमसे 
काम करे-क्रमसे विश्रामकरे-करमसे मन बहलावे अथीत्‌ 
सवप्रकार क्रमसे रहे-क्रम और नियम के बिगड़ने सेही 
हानि होजाती है और जाये में पीड़ा अधिक होजाती 


“£ स्रीसवोषिनी । 
है-गर्भलाव और गभपात होजाते हैं पर क्रम और नि- 
यमके बनाये रखने से जाये में पीड़ा बिल्कुल नहीं होती 
' सुखसे प्रसव होकर स्री निबट जाती है-- 
गभवती- मे नित परमे श्वरःपति वा किसी अन्य बिद्वान 
और रूपवान्‌ पुरुष वा ख्रीका ध्यान रखना चाहिये-- 
बढ़े बड़े वा अपने सास समुर की टहल और सेवा 
करनी चाहिये-में तुकको पहिले वताचुकीह कि जो ख्री 
नियम से इन दिनों में नहीं रहती उसके गभ में हानि 
. पड़जाती है सो अव तुमको बतलातीहूँ कि इनके पालन 
ने करने से किसी ख्री का गभखाव और किसीका गभ- 
पात होजाताहै-- 


गभखाव तो वह दशाहे कि गर्भाधानसे चार महीनेके 
भीतर गभोशय से रुषिर वह निकले और गभ का वालक 
गिर पड़े और जो चार महीने के पीछे पर सात महीने 
के पृ ऐसी दशा हो तो वह गर्भपात होताहै-- 

इन दोनों रोगों से स्री को फूलने फलने की आशा 
आगे को टठट जाती है-गर्भवाव, चार महीने तक जब 
चाहे तब होसक्राहे-अथोत्‌ जब कारण प्रस्तुत हो तबही 
परन्तु तीसरे महीने में अधिक भय रहताहे-जिस ख्री 
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में कुछ अचम्भा नहीं है-- 

इनके लक्षण यह होते हैं (१) शरीर में अचानक 
अशक्कि और मनमें अकबका३ वा ब्याकुलता प्ती जान 
पड़े (२) जी डूबासा जाताहो (३) ठठे होने से म- 
स्‍्तक पूर्मे ओर चकर आंवे (४) पेटके ऊपर और दोनों 
जांघों में रह २ कर बेदन हो तो जानना चाहिये कि खाव 
होनेवाला है-( ४ ) यदि कुछ तखूज का सा पानी भी 
भरने लगे तो निश्चय जानना चाहिये कि खाब होगा 
(५ ) यदि कमर ओर जॉँघों वा गुदा में अधिक पीड़ा 
ज्ञात हो-शूलसे चले ओर रुषिर वा रुधिर के चकत्ते बाहर 
आने लगें तो इस बात के जानलेने में पूरा विश्वास कर 
लेना चाहिये कि गभोशयसे गर्भ अलग होगया है--- 

जब यह निश्चय होजावे कि खाव के लक्षण उप- 
स्थित हैं ओर आरम्मकीही दशा है अथीत्‌ पीड़ ही हो 
हक रुधिर जबतक न निकला होवे तो यह उपाय 
( १ ) रहाह/-देवदारु-इुद्धी इनके संग दूध को पीवे- 
( २ ) शतावारि ओर दुद्धी का काढा पीवे- 

जब इस मॉति रकजावे तब पीछे गोके दूधमें गूलर 
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के पके फल खिलावे अथवा कमर में कहरुवा-मोती 
अथवा याकृत बाँधे- 

गरभवती को उढे स्थान में लियदे-ठंढा पानी पिलावे 
ठढा श्ोजन करावे-ठंढे जल से प्रसव स्थान को धोवे 
अथवा धुनी हुई रुई की वत्तियोँ बना २ कर और पानी 
में भिगो २ कर डोरे से (इस प्रयोजन से कि उनके फिर _ 
निकालने में सुविधा रहे ओर बत्ती भीतर चली न जावे 
अथवा रह न जावे ) बॉँवकर भीतर रक्‍्खे- 

जो रुघिर निकलही आया होवे तो यह ओषध करे 
कि दध के संग कसेरू वा सिंघाड़ा वा कमल ओयकर 
ओर ठदा करके पिलावे अथवा दोतीन चॉवलभर अ- 
फीम का सत्त किसी सखी वस्त में खिलादेवे-जो रुपिर 
अधिक निकले तो घएकी मिट्री-मजीठ-धायके फूल- 
गेरू-राल-रसोत सबको पीसकर मीठा मिलाकर चटावे- 

जो स्री के आधान पहिलाही हो तो तो गर्भस्नाव 
और गभपात छः वा सात घेटे मेंही होलेताहे बहुत देर 
नहीं लगती -यदि स्त्री दूसरे तीसरे वेरकी गभिणी हो तो 
दोदो तीन २ दिन लगजावे हं-इसलिये पहलोठी की 
बेर अधिक सावधानी होनी चाहिये- 

जिस बरी के ऐसा होजावे तो वह प्रॉँच छः महीने 


तृतीयभाग । ३७ 


तक पुरुष के पास न जावे-क्योंकि इतने समय से पहि- 

. लेही फिर गभाधान होजाने से सत्री को फिर गर्भ्लाव वा . 

गर्भपातका भयरहेगा-इसलिये इसकालसे पूत्रे गभोधान 

न होना चाहिये -यदि इतने समय के पश्चाद जो गश! 

गन होजावे तो गभिणी को इस प्रकार बड़ी सावधानी 
रहना वाहिये - 


(१ )गभवती के नियम का पूरा २पालन करे जो 
में तुककी अभी बताचुकीहूँ (९) आहार अल्प करे 
(३) मलकोप्ठ को शुद्ध रखे (४ ) एप के समीप 
न सोवे अकेली सोधे- हे 

जिस छ्ली का गरभश्ाव वा गर्भपात होजाताहो उस 
की यह ओषध देनी चाहिये - 

इनकी पोटली बॉधकर दूधमें डलदे जब दूध पीने 
लायक औओटजावे पोटली निकाल कर फेंकदे-मीठाडाल 
दूध पीलेवे -- 


प्रथम महीन में-मुलहठी-दुद्धी-देवदारु | इनदोनों महीनों 
द्वितीय,,--करंजवा-कालेतिल- | में मी शीतल 
मंजीठउ-शतावरि--- | और पतला भो 

/ जनकरें--- 


रद ख्रीसुबोधिनी | 


तीसरेमहीनेम (१ ) इुद्धी-कमलग द्रा-सरवन( २) अ- 
क्‍ थवा सॉठी चॉवलोंकी खीरखावे-- 
चोथे,-कटेहली-गम्भारी-दूधवाले बक्षकीकोपल दूपमें 

ओटवे ( २) घी अथवा दही से चॉवलखावे- 
पाँचवें,,--दृध चॉवल खावे-- 

छठें ,,--(१) पृश्निपर्णी-सहँजना-गोखुरू-गिलो- 
य-दूधमें ओदावे (२ ) घी चॉवल खावे- 
(३) दूध लपसीपीवे (४ ) गोखुरूकी घी 
में पकाकर खावे-- 

' झातवें,,-सिधाड़ा-मुनका-केसर-मुलहठी-चीनीको 
ओयवबे ( २) प्रथकृप्णी को घी में पकाकर 
खाबे-यह गर्भ को वहुतही पुष्ट करती है-- 

आखें,,--कैथ-कटेहली-बेल-परवर-ऊख-इन सब 
की जड़को दूध पकाकरथोवि(२६्रधमें अण्डी 
का तेल और मीआ मिलाकर बविरेचनदे-- 

नवें,,- सोंठ-मुलहठी - देवदारु-दूध में पकाकर पीवे- 
दशवें,,-सों5-ुद्धी-दूधमें पकाकर पीवे-- 

कमल की जड़-कमल की नाल ओर फूल तीन २ 
माशे लेकर दूधमं ओटाकर पीवे अथवा महीने में यह 
आगे की ओऔषध दे-- 


तृतीयभाग। ३६ 


मुलहठी -सालबृशक्षकेवीज-#ऋऋ८-लोनिन साग 
कालेतिल-राल-शतावारे-पीपल-कमल की जड़- | 
जवासा-गौरीसर-बायसुरू-दोनों कटेहली- सिघाड़ा- : 
कसेरू-दाख-मिश्रीं-सब ओपध तीन २ माशे लेवे 
और सात महीने तक सात २ दिन पीवे तो कभी गरसाव 
वा पात न होगा-- 

गभवती को नित २ मल त्याग भले प्रकार होना 
चाहिये जो न आताहो तो थोड़ासा अण्डीका तेल दूध 
में वर मिलाकर पीलेबे इस विरेचन से कुछ हानि की 
सम्भावना नहीं हे-- 

भोर उठतेही जो भ्रखलगे तो थीड़ासा हलका भोजन 
खालेवे जो जी मिचलावे वा उलटी आतीहो तो थोड़ासा 
दध पीलेवे वा चिरायतेका अक़ पीवे -वा नींबका शर 
बत अथवा केवल नींबके रसको ठण्दे पानी में मिलाकर 
पीलेवे-जो छाती में दद वा जलन होतीहोे तो चिरायते 


२ 


का अके पीना चाहिये-अथ्वा राइका प्लास्तर ९० वा 
१५ मिनट तक कोड़ी से नीचे के स्थानपर लगादे पर 
उलग लगावे अथोत कपड़े पर जिस ओर पिसी राई ल- 
गाईंहो उसको ऊपर रक्खे-कपड़े की ओर से शरीर पर 


लगावे-- 


३० त्रीमवोधिनी । 

अपने पित्त को न बढनेदे-टरंडी-पेडू-जाँघ वा पेट 
में कहीं ददे जानपड़े तो नारियलका तेल थोड़ासा ग- 
रम करके मलदेना चाहिये कोई २ ख्री गर्भ के दिनों में 
मिट्टी भून १ दर वा ट्टेहये मिट्री के वासनों के टुकड़े 
घरमें से निकालकर वा कुम्हारके यहाँ से मंगाकर खाया 
करती ६ं-सो यह बहुतही बरी वातहै-इस से गभ को 
बहुतही हानि पहुँचती हे ओर इसी दशा से किसी * 
ख्रीकोी तो यह मिद्री खाने की टेव सदाके लिये पड़- 
जादी है ओर देह पीला पड़जाताहे-देहमें रुधिर कम 


३ 


उत्पन्न होने लगताहै-कारण इसका यहहे कि इन दिनों 
में त्री के मुखका खाद फीका और सी २ रहताहें- 
सोंधी वस्तुके खाने को मन चला करताहे सो फृहर 
प्रियाँ तो इसी मिट्री वा ठिकरों को आपसकी देखा 
देखी खाने लगतो हैं सो न करना चाहिये-इसके पलट 
बंशलोचन वा ज़हरमोहरा खताई खावे-इन दोनों से गभ 
भी पृष्ठ होताह ओर सोंधी वस्तुभी खाने में आजाती है - 
गरी ओर मिश्री खाना इन दिनों में वहतही उपयोगी 
होताहे ओर वालक की ऑखों को बड़ी करताहे-- 
स्त्रियों को देखाहे कि किसी के गभ प्रतिवष होताहे 


पर यह स्री और सन्तान दोनोंकी वहतही हानिकारक 
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होताहे ओर इसके कारण से स्री अतिदवैल होजाती हे 
और सन्‍्तान भी रोगी होती है बरन सन्तान बहुधा मं- 
राती है ओर ख्रीपर दो तीन सन्‍्तान में ही वढ़ापा छा 
जाता है-गाल बेठजाते हँ-आँखें गठजाती हैं-नाक 
उठ आती हे-स्तन दरक पड़ते हैं और देहमें सो रोग 
उतपन्न होजाते हैँ २० बषकीही आयुमे दूनी आयु जँचने 
लगती है कारण इसका यही है कि खत्रीका देह १ जापे 
से पनपने नहीं पाता कि दूसरा गर्भ रहजाता है देहका 
सब अंश गभमें चलाजाता है ओर देह जरजर होजाती 
है-इसलिये ख्रीको चाहिये कि जबतक बालक दूधपीना ' 
न छोड़दे दूसरे गभ की आशा न करै-- 

कम से कम पाँच वष पीछे दूसरा गभाधान होना 
चाहिये-इसलिये इतने समय तक ख्री अपने पुरुष के 
पास न जावे-सास ननद वा अन्य किसी बढ़ी बड़ी के 
पास रात्रि को सोआकरे-- 

यदि स्री की निरोग ओर स्वस्थ्य रखना अभीष्ट हो 
तो पहलोठी का ही गर्भाधान १६ बंष की आयु से पू 
कदापि न करना चाहिये क्योंकि इस आयु से पूव गभो- 
शय अपनी पूर्ण दशा को प्राप्त नहीं होचकता है - 
जिन ब्लियों को इस आयु से पूृषे ही (जेसा कि बहुधा 

द्‌ 


४२ खत्रीसुबोधिनी । 


होरहाहै ) गभोधान होजाताहे वह ओर उसकी सन्तान 

निेछ और रोगीही रहती हैं ओर इसी कारण अब बालक 

बहुत छीजजाते हैं भोर स्त्रियाँ बाँक होजाती हैं- 
॥-गर्भरक्षा समाप्त-। 





धात्री शिक्ता 

अब में तुभको कुछ वातें धात्री शिक्षा की बताना 
चाहतीहूँ जिस को दाई का काम कहते हैं अथात्‌ जो 
दाई न मिले तो प्रंसता को भले प्रकार जनालेबे-इस 
लिये प्रथम यह वताना चाहिये कि दाई अथवा धाय 
को क्या जानना चाहिये ओर धाय कैसी होनीचाहिये- 
दाई के क्या २ काय्ये हैं ओर धाय कोन होती है-नो 
बालक को दूध पिलाती है उसी को बहुधा धाय कहते 
हैं अतएव मा भी जब तक वालक को दूध पिलाती रहे 
धाय की संज्ञा में गिनी जाती है-इसलिये समस्त शि- 
क्षा इस धात्री शिक्षामें बतानी चाहिये-- क्‍ 

सो सुन ! पहिले समय में तो वहुधा स्त्रियों को इस 
विषय की शिक्षा दीजाती थी जेसे अंग्रेज्ों में अवभी - 
परन्तु हमारे इस देश में इस काम को परमाधम समझ 
कर निरृष्ट श्रेणी के लिये छोड़ दियाहे अथोत्‌ भंगिन 


तृतीयभाग । ४३१ 


चमारिन-कोरिन-धोविन इत्यादि-ऐसी ज्ञाति की 
स्रियोँ दी इस दाई के काम को करती हें-पर उनको 
कुछ शिक्षा नहीं दीजावी है जो कुछ उन्होंने अपने 
अनुभव से अथवा किसी अन्य अनपढ़ दाई से सुनकर 
सीख लियाहे उसी के अनुसार काम करती हैं चाहें किसी 
प्रसता को हानिहो चाहें अपने भाग्यसे वह भली भाँति 
निवटकर वचपड़े परन्तु इन दाइयोंकी शिक्षा कुछ नहीं- 
पहिले समय में वेयलोग इस क्रिया को कराते थे जेसे 
अन्य चीड़फाड़ को अपने सम्म्ृख कराते थे परन्तु उन्होंने 
इस काय्ये को जबसे नीचव्ग खत्रियों को ओर चीड़फाड़ , 
के काय्ये को सथियों 4 को देदिया हे तबसे येही ईंस , 
काय्ये को करती हैं-- 

इसीकारण जो कुछ मुककी सत्र अनुभव हुआ हे 
ओर प्राचीन ग्रन्थों तथा डाक्टरी पुस्तकों में अवलोकन 
किया है तुकको बतातीहूं कि तृतो जानकार होजावि- 


> ) 2यकनक 
कलनननी अजताणज न पिन अभानलननधिनननन++ “ सर ल-लन्‍>»-->कननलामभ लीक. 





) सथिये वे हैं जो अपने को हक्कीम कहते हैं-बालकों के छारुए 
निकालते हैं फोड़े फुंसी की चिकित्सा करते हैं-ओँख बनाते हैं 
जाला तथा फूली काटते हैं फसद कराते हैं कानका मैल निकलते 
हैं इत्यादि ओर अपने को १ प्रकारका कायस्थ वतलाते हैं जो का- 
नमेलिये ओर अन्य नामों से भी कहीं २ प्रसिद्ध हें- 


३४ ख्रीसुबोधिनी । 


क्योंकि इससे स्लीको सदेव काम पड़ताहे जो इस विषय 
को जानती होगी वह उन रोगों ओर हःखों से तो बची 
रेगी जो मूखदाई वा सोरमें असावधानी के होनेसे ख्रीको 
होजाते हैं ओर फिर जन्मभर ढुःख देतेरहते हैं-प्रसता अ- 
पने हाथ पांवसे कुशल होकर जापे से उठवबेंठे तो उसका 
नयाजन्म जानिये-नहीं तो अनेक रोग प्रसृत-लुंज 
वा शरीर ( योनि ) का बाहर निकलकर बढआना हो- 
जाते हैं यह तो में बताचकीहूँ कि गभ से पीछे कितने पूरे 
दिनमें बालक उत्न्न होताहै-इसलिये जब देखे कि दिन 
पूरे होगये हैं तो किसी चतुर दाईको बुलावे-जो न मिल 
. सर्के तो आपही इसप्रकार काम करले-प्रथम सोरकेलिये 
घर अच्छा पवर्नीक निश्चय करे जिसमें वास न आती 
हो-सीलभी न हो -किसी मोरी वा पाखाने के पास न 
हो जेसी कि इसदेशमें रीतिहेकि घरभरमें सबसे वुरास्थान 
इस प्रयोजन निमित्त लियाजाताहै-यदि जाड़ेहों तो 
उस परमें कोइलोंकी निधरूम आग दहकती रक्‍खे क्योंकि 
परआ बालक ओर जच्चा दोनों को हानि करताहे जिससे 
ठट उस परमें न आनेपावे ओर वायुभी शुद्ध होती रहे- 
उस घरकी धरती और भीत लिपीपुती और सूखी होनी 


चाहिये-द्वार दक्षिण वा पवको हो कमसे कम ३२ हाथ 
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बंगे उस घरका क्षेत्रफलहों अथात्‌ आठ हाथ लम्बा ओर 
चारहाथ चोड़ाहो-जाड़ों में सांक सकारे पवन द्वार रोक 
दिये जावें ओर इपहरको खोल दिये जापें-ग्रीष्मऋतु में 
वरावर खुलेरहें -बर्षामें यदि घटा घिरीहुई हो तो बन्दकरके 
थोड़ासा ख़॒ला रहने दे-जो आकाश निमेल हो तो पवन 
को न रोके किन्तु आने दे सोर में सर्दी वा ठरढ होने 
से बालकको मसान आदि रोग होजाते हैं-सोरगृह में 
पहिले से यह बस्तु प्रस्तुत रकवे (१) खूब कसाहुआ 
पलंग जिसपर गुदगुदा विद्योनाहों और उसपर मोम- 
जामा बिछाहो ( २) पेटमें लपेटने को गाढ़ेका कपड़ा 
(३) पुराने धुराने चीथड़े ( ४» ) रेशम ( ५) पेनी क- 
तरनी (६ ) गुनगना पानी (७) आग (5८) तेल 
(६ ) बेसन वा साबुन-- 

जनते समय इस पलेगका शिरहाना पँगात से १ 
फुट ऊंचा रहना चाहिये यदि चोकी वा तख़्तहों तो ओर 
भी अच्छी बातहे-दिया ऐसे स्थान में रक्खाजावे जो 
जच्चाके सन्मुख न हो-शिरहाने की ओर रखना अच्छा 
होताहै-सामने रखने से वालक ओर जच्चा दोनों की 
दृष्टिको चमक मारने का भयहे-- 


सोर में बहुत मनुष्य न रहने चाहियें और ख्री के 
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पतिको तो वहाँ कदापि न जाना चाहिये-उस स्थान 
पर किसी ऐसी ख्री को न रखना चाहिये जो पीर देखकर 
बबड़ावे वा जचाके अगाड़ी ओरों के जापेकी चचोकर 
करके उसे ढरावे-अथवा कोई अशुभ संवाद सनावे प्र- 
सूता की मा तथा सखी सहेलियों का वहॉपर रहना बहुत 
ही आवश्यकहे परन्तु दो तीन स्लियों से अधिक नहों- 
जब जाने कि गभिणी के पीर उठी उसी समय किसी 
ऐसी दाइको बुलावे जो अपने काममें चतुर और दत्त 
होवे-जचासे स्नेह ओर मधुखचनसे बोले उसको दादस 
बैंधावे टहलकरके उसका क्लेश मियवे बहिरी गूँगी न हो - 
दाई३ को पहिले यह जानलेना चाहिये कि गर्भिणी को 
पीर जननेकी हैं वा किसी ओर कारएणपे हैं अथवा सची 
पीरहे वा भूँठी क्‍योंकि यह पीर दो प्रकार्की होती हैं-- 
इनको यों पहिचान सक्के हैँ कि प्रसतकी पीरके लक्षण 
तो यह होते हैं (१) कोख शिथिल होजाय ( २ ) हृदय 
बन्‍न्धन रहित जानपड़े (३ ) दोनों जांघों में पीड़ाहो - 
कमर वा पीठ के चारों ओर पीड़ाहो (४ ) वास्म्वार मत्र 
त्याग की इच्छाहो परन्तु उतरे नहीं (५) योनि में से 

कफ सहश पानी निकले-- 
परन्तु यहभी दो प्रकारकी होती है एकपेटकी दूसरी 
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पीठकी जब यह निश्चय होजावे कि पीर प्रसवकीही है 
तो श्री को उस कसेहये पलंग वा चोकी पर लिठबे - 
जो पीठ की पीर हो तो पीठके पीछे तकिया रखकर दाई 
होले २ तकियाको दबावे-जो कपड़ा चोली-लहँगा वा 
धोती जचा पहर रहीहो दीली करादे-पर द्वाती में १ 
ओर कपड़ा लपेटदे-तेल मलकर गरम पानी से स्नान 
करादे ओर गरम दूध वा दूध उुपसी कंठतक पिलादे-वा 
गुनगुनी चाइ पिलादे-यदि पीने को जी न करे वा न 
पीना चाहे तो न पिलावे-इसको पिलाकर होले २ टह- 
लावे शोच (पाखाने) हो आनेदे पर मूत्र त्याग न करने 
दे क्योंकि इससे प्रसवर्मे बहुत सहायता मिलती है-- 

दाई को सोरमें भेजनेसे पृ उसके कपड़े बदलवा दे 
ओर हाथ की जँगुलियों के नख कटवादे (नख बढ़े रहने 
से गर्भ स्थान भें चोट लगजाने का भय रहताहै)--- 

जब जाने कि पीर कुछ अधिक होगई तो देखना 
चाहिये कि बालक पेटमें किसप्रकार से हे-मूड़ नीचेको 
है वा पेर नौपैकी हँ अथवा आड़ा पड़ाहै-इनकी पहि- 
चान यहहे कि प्रायः सबही बालकों का मूँड़ नीचे को 
होताहे ओर इसी मूँड़ के बल उत्न्न होते हैं-- 

इसमें जचाकोभी थोड़ाही कष्ट होताहे ओर कोईबात 
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टरकी नहीं रहती-जब बालकका मैँड़ नीचेको होताहे 
तो तो बालक बाईओर से दाईओर घूमता है और बाई 
ओर स्रीकी भारीसी रहा करती है पर जो खत्लीकी दाई 
ओर भारीरहे और बालक दाई ओर से बाईओर धूम तो 
बालक पावँंके बलहोताहे जिसको विष्णुपद कहते हैं- 

यदि दोनों ओर भारी हे ओर घृमता नहीं है तो 
आड़ा पड़ाहुआहै और हाथ के बल उत्पन्न होताहै- 
इसमें ख्रीको महाकष्ट होताहै-यहांतक कि बीस स्ल्रियों 
में उन्नीस मरजाती हैं 

यदि बालक अपने आपही पृमघाम कर पावँ वा 
मस्तक के वल आगया तो भला जानो अथवा दाई ने 
हाथ डालकर चतुराई से वालक के हाथ तो ऊपरको 
तर करदिये ओर पा्वकी खींचकर निकाल लिया तो भी 
वालक उत्पन्न होजाइगा और ख्री को कष्टही कष्ट होगा 
प्राण वचजावेंगे --- 

इन तीनों वातों के निश्चय करने के लिये दा३ को 
चाहिये कि नारियलका तेल हाथमें चुपड़कैर ओर मीतर 
दर देखले-कि बालक >स्तक के वलहे वा पार्वे के 
बल अथवा हाथके वल आड़ा पड़ाहै-भीतर हाथ डालने 
से जान पड़ेगा कि पहिले हाथमें कीनसा अग वालक 
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का आताहे-उसी अंग के बल वालक पैदा होगा एक 
बेर ठीक निश्चय करलेना चाहिये कि क्‍या दशा है-- 
बेर २ हाथ न डालना चाहिये-इससे जच्चाको बड़ा क्लेश 
होताहे ओर रोग भी उत्पन्न होजाते हैं-जो कोई रोग 
बालकको सज्री के पेट में न होगयाहो तो बालकका म- 
स्तक गभ से छः महीने पीछे नीचे को और पावँँ ऊपरको 
रहते हं-ओर जबतक पेदाहोताहे तबतक इसी प्रकार से 
रहते ६-पर बालक छः महीनेतक एक भाँति नहीं रहता 
ह-वरन धूम करताहे-और इस समय € छठे महीने के 
पहिले ) जो बालक उत्पन्न होते हैं वे बहुपा हाथ व पा 
के वल होते हैं-और बचते नहीं हैं-पर छठेमहीने के पीछे 
उत्न्न हुये तो बचभी पड़ते हैं-मरे वालक हाथ पार्वेही के 
बल होते €-उनके शिर में पानी उतर आने से भी हाथ 
पार्व के बलही उत्न्न होते हैं क्योंकि बालकका मस्तक 
तो तिगुना चोगुना होजाताहि-- 

त्रीके भी कई रोग ऐसे हैं जिनसे कोखकी दशा 
बदल जात है ओर बालक हाथ पार्क बलही होताहै- 
ओर पीर होती समय मुतहड़ जो एक थेली पेटके भीतर 
पानी की भरीहु३ होती है-फूटजाती है तव भी बालक 
हाथ पावँ के बलही होताहै-- 
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गरभिणी.सत्री की गभ से तीसरे महीने के पहिले और 
पाँचवें महीने के पीछे दूरकी यात्रा करने से भी यहदशा 
होजाती है-कि बालक हाथ पार्वेके बल उत्पन्न होताहि- 
इसलिये इन दिनों में कहीं न जानेदेना चाहिये-तीसरे 
ओर पांचवें महीने के बीच में जो कहीं जाना पड़े तो 
भलेही जाय-- ' 

पेटमें जो वालक मरजाय-तो किसी अच्छे डाक्टर 
को बुलाकर उसको तुरंतही निकलवाने की चेष्टा करनी 
चाहिये-पहिचान वालक के पेटमें मरजाने की यहहे कि 
'पेटमें घृमता नहीं हे-पेटमें लोथसी होजाती है ख्लीकी 
' छातियों का दघ सखवजाताहे-ओर उसी समय दीली 
पड़जाती हैं-- 

पीर उठने के समयसे वालक के उत्पन्न होनेतक 
अर्थात्‌ जिसमें फूल वा नारतक गिरले स्लीकी तीनदशा 
माननी चाहिये-- 

पहिली दशामें इतना होतांहै कि वालक हट २ कर 
पेदाहोने के स्थानके द्वारमें आजाताहे-दूसरी में वह पैदा 
होनेकों निकलताहै-तीसरी वह है कि वालक के उत्पन्न 
होने के पीछे पेट में से पानी वा रुषिर वा इसी प्रकारकी 
दूसरी अपवित्र वस्तु निकलती रहती है -- 
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पहिली दशामें यह होताहे कि जब पीर उठनेलगी 
तबहीं से जरायु अथवा धराने का मुख खुलने लगताहे- 

जरायु पेटमें की वह थेली हे-जिसमें होकर बालक 
पैदा होताहे-इसकी वनावट वेंगनकीसी हे-पर भीतर 
से निपट पोली होती है-- 

बैंगन गोल होताहे पर यह तनिक चपटी होतीहे मोटा 
भाग ऊपरको रहताहे जिसको जरायुका शरीर कहते 
हैं-ओर पतला भाग नीचे को रहताहे जो उसका मुख 
कहलाताहै-कारण यहहे कि एक दूसरी थेली जो मुत- 
हड़ कहलाती है और जिसमें पानी भरा रहता है ओर 
उसी में उत्पन्न होनेवाला वालक भी रहताहै-जरायु के 
मुखमें आकर घुसती है-- 

पीर की रीति है कि कुछ हो २ कर बन्दरभी होजाती 
है-जब पीर होती है 5 यह मुतहड़ ऊपर से खिसककर 
नीचे को आताहै-और जरायु के मुखमें घसना चाहता 
_ है-पर जब पीर बन्द होजाती है-तो फिर यह मुतहड़ 
ऊपरही को चलाजाताहै-- 

जब बहुतही पीर होती है तो यह मुतहड़ जरायु के 
मुखमें आ अड़ताहे जो अब पन्दह उँगली के मोदवकी 
बरावर खुलजाताहै-क्योंकि इसी में होकर तो बालक 
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निकलताहे-अड़ने से मुतहड़ में जो ठेस लगती है 
उससे फटजाताहै-ओर जो पानी इसमें भराहुआहे वह 
बहने लगताहै-इसीको मुतहड़ फूटना व पानी बहना 
कहते हैं-- 

इसके पीछेही बालक उत्न्न हो जाताहे -जब मुतहड़ 
का पानी निकलचकता है तब यह सिमटकर फिर छोटी 
सी थेली होजाती है-जेसी गभे रहने से पृ थी-ग्भ 
रहनेपर ज्यों २ बालक बढ़ता जाता है यह भी वेसेही 
वढ़तीजाती है-- ु 
. पहिली दशामं प्रसताकों उड़ीरक्खे वा टहलाती रहे 
जिससे पीर मन्दी न पड़नेपावे-परन्तु इतनी न टहलावे 
कि थकजावे सो थकने न दे-जब थकान होनेलगे- 
बेठ ले-जो नींद आतीहोवे तो निधड़क सोजाने दे- 
क्योंकि जगने के उपरान्त जो पीर फिर उठेगी उससे 
बहतही शीघ्र प्रसव होजायेगी--- 

मेंने देखांदे कि मृखे ख्री और दाई इसी पहिली दशा 
में प्रसता को बृथा ( बेग& ) दे २ कर थका डालती हें 
जिससे बहुत हानि होती है और लाभ कुछ नहीं होता 
इस दशामें दाइ को चाहिये कि इसप्रकार कामकरे-कि 
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& ख्लोस जो बल कराया जाताहे उसे बेग' कहते हैं-- 
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सिवाय टहलाने के प्रसृता से और काम न लेवे-ताकि 
पीर मन्दी न पड़े बरन अधिक होतीजाबे ओर प्रसव 
शीघ्रतर होजावे-- | द 

दाइयां जो कम्रको नीचेकी ओर सूतने लगती हैं 
सो कदापि न सतना चाहिये ओर सख्रीसे नीचे को सांत 
भी न लिवाना चाहिये-इन बातें से ख्री हफजाती है 
और निर्जीव हो जातीहै-- 

जो पीर मन्दी पड़जाय तो म्रीकी तत्तादूथ पिलाना 
चाहिये-इससे जरायुका मुख शीघ्रतर खुलजाताहे-- 
किसी रख्लीको दो श्तीन *दिनतक पीर रहती है तो उसमें 
उसको भोजन नहीं देते हैं तो यह भी तो नहीं चाहिये - 
तत्तादूध वा साबूदाना वा अरारूट अथवा दूसरा हलका 
भोजन देना चाहिये-जिससे आहार और वल दोनों 
होजारये-पर इससे पहिली दशामें सदा तत्ता भोजनदे 
कभी ठेटा न दे-क्योंकि उंदभोजन हानि करताहै- 
' मल त्याग करादे नहीं पीछे यह बाधा देताहे--किसी २ 
त्रीका मुतहड़ नहीं ट्टता और प्रसवकी दूसरी दशा 
होआती हं-अथात्‌ बालक जरायु के मुख में आजाताहै- 
ऐसी दशामें दाई को चाहिये कि उस मुतहड़की थेली 
की जिसमें बालकहे चतुराई और सावधानी से फाड़ 
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दे-जिससे पानी निकलजावे-इस दशा में बड़ी साव- 
धानी रखनी होती है-बालक पानी के निकलने से 
बहुधा हांफफर मरजाताहे-किसी २ सत्री के ऐसा होताहे 
कि जरायका मुख तो अच्छी भाँति खुलानहीं-ओऔर 
पानी बहनेलगा सो ऐसी दशामें भी डर रहताहै-क्योंकि 
बालक बड़ी देरमें होचुकताहै-ओर बहुधा हांफकर मर 
जाताहे और इसमें ख्रीको बहुधा इःख सहना पड़ताहै- 

इस दशामें यह पानी बहुधा दाइयों के हाथसे मुत- 
हड़की थेली फटजाने से वह निकलताहे-अथवा कमर 
के सतनेसे-इसीकारण दाई के नख कटवादेना उचित 
हैं-ओर सतना अच्छा नहीं है-- 

जो देखे कि पीर मन्दी पड़ती जाती है तो स्त्री के 
मुखकी लट उसके मुखमें देदे-जिससे हल आने लगे- 
और जराय॒का मुख खलनेलगे-ख्रीको दाःकखट लिय- 
दे वा जिस भाँति उसको आराम पड़े-वहुथा देखागया 
है बाई करटही स्रियाँ सुखसे जनती हैं यह उनकी 
स्वाभाविक दशाहे-जो दाइयां मूखे होती हैं वे इस 
समय जचाको अपने पेरोंपर विश्वकर हल ' वा वेग 
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अनुचितहै-जचाको इससे बहुतही हानि पहुँचती है-- 
ओर बृथा क्लेश होताहै--ऐसा करने से बहुधा जचा की 
पीर बन्द होजाती है--सो कदापि ऐसा न करना चाहिये- 
बाई करवट लेटने से जब पीर अधिक होनेलगे तब 
जब्ासे बल करने को कहे -पर आंख उप्तकी मिचवादे - 
नहीं तो सजन आजाइगी -वल भी अधिक न करनेंदे- 
केवछ इतना करनेदे कि जितना मल त्यामने में 
कियाजाता हे-इस दशार्भ सांस रोकने से भी अधिक 
लाभ होताहे-ओर उपकार पहुँचताह-- 
जब जराय॒का मुख मलीभॉति खुलजाबे और वारूक 
उत्पन्न होनेकीहों वो इस दसरी दशामें दाइको इसप्रकार 
काम करना चाहिये-यह दशा अति सक्ष्म है इसमें अ 
सावधानी के होनेसे वाहक और जबा दोनोंको बड़ी 
हानि होजाती ह -जवज ने कि दूसरी दशा होतीआई- 
उससमय प्रमृता को सोरमें लेजाकर विलेहये पर्लगपर 
बाई करवट लिशदि-उसमें ऊकरू बेठना वा खड़ा रखना 
न चाहिये जेसा कि दाइयाँ वहथा करती हैं-- 
ऊकरू बेठने वा उड़ी रहने से प्रसव के समय वालक 
के मस्तक में ठेत लगनेका भय रहताहै-मुवहड़ फूट 
जान पर जाधा के वीचमें एक तकिया ददना चाहिये 
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जिससे बालक के मस्तक निलकने का सुभीता पढ़े 
और कमरपर होले २ हाथ फेरते रहना चाहिये, इससे 
चैन पड़ताहे ओर एक स्री जचाके पीछे बेठकर उस्तकी 
गुदाके यहाँ अपना हाथ लगाले-पर दाबे नहीं-सधा 
हुआ हाथ रहने दे-ओर जिस खत्रीके पहलोठी का वा- 
लक होताहो उसकी तो बड़ीही सावधानी होनी चाहिये 
क्योंकि वालक का मस्तक निकलते समय उस स्थानमें 
बड़ी तनतनाहट होती हे-खालतक फटजाने का भय 
रहताहै-इसलिये जबतक कि बालकका कन्बा न निकल 
, आवे-तबतक हाथको उस स्थानसे न हटाना चाहिये- 
ईस समय वहुधा जांघों में बांइय आजाता हे-सो हाथ 
वा रुअरको आगपर सेंककर जॉप सेंकने से वइटा जाता 
रहता है इस समय जच्ा से आँख मीचकर फिर पृ्वेबत्‌ 
थोड़ा वल करावे -ओऔर इससमय ज्रीसे ऐमीवार्ले करनी 
चाहिये जो घवरावे नहीं-जेस 'एक घड़ीका दुख सवघऱी 
का सुख'-अँसुवन जल सींच वृक्ष आनन्द फल खा- 
यगी-इखका फल मुख है! “उसके सामने ऐसे जापों 
का बृत्तान्त जो निबिम्न हयेहों-ओऔर जिनको वह जा- 
नतीहों करे तो और भी श्रेष्ठ है--- 

जब मस्तक तो बालकका निकलआबे ओर देहके 
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निकलने में कुब् देर होती है तो वहुतती दाह््या मस्तक 
पकड़कर खींचती हैं-सो यह कभी न करना चाहिये 
मस्तकके संग एक नस होती है वह खिंच आती है ओर 
उसके सिंचआने से बालक तुर्त मरजाताहे ऐसी दशा 
में स्रीके पेटपर हाथ फेरना चाहिये-जिससे मन्दीहई 
पीर फिर उठने लगती हे-इस समय असावधान न रहना 
चाहिये--- 

इससमय जब्चाके जाँघों के बीच में एक तकिया 
( उसीसा ) लगादे तो बालक के उत्पन्न होने में बहुत 
सुभीता पड़ेगा-- ा 

एक खस्री जाके पेटकों दावले ओर दाई बालकके 
मस्तक की एक हाथ से पकड़कर ओर उसके बगलाऊ 
दूसरे हाथक्री दो वा तीन उँगली लगाकर होले * ि- 
सकालावे इससे खिसकाने से नस नहीं खिचने पाती- 
ओर न जच्चाको दुखहोताहै-पेटके दवाये रहने से रुषिर 
नहीं निकलने पाता-जिससे बालक को हानि पहुंचती 
है-रुघिर बालक के कान नाक ओर मुख सब में भर 
जाताहँ-- 

बालक पेदा होतेह्दी रोने लगताहे ओर जो न रोवे तो 
जाननाचाहिये कि अभी हॉफरहाहे इससे नहीं रोताहै-- 
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जब बालक उत्पन्न होचके तो उसके गले में उँगली 
डालकर जो लारहो उसे निकाल देना चाहिये-ओर 
मख पोंडदेना चाहिये जो सांस लेनेलगे-इसके पीछे 
नार काटना चाहिये-- 

जो बालक रोवे नहीं-तो यह करना चाहिये-कि 
प्रथम इस बातका ध्यानरक्खे कि बालकों के गले में 
बहुधा नार लिपटहुआ आताहे सो पहिले उसे छुड़ादे - 
ओर कभी कभी ऐसा भी होताहे कि बालक थेर्लाही में 
लिंपटाहुआ पेदा होताहै-तो उस समय उस थेलीको 
तुरन्‍तही चतुराहके साथ हाथ वा छुरीसे जेसे बने फाड़दे - 
पर वालक के लगजाने का ध्यानरक्खे-कि चोट न 
आजाय-इस थेली में वालक बहुत देरतक रहने से मर 
जाताहै-पर फाड़ने से थैलीका पानी निकल जाताह 
ओर बालककी निकाल देताहे-और जो नस लिपटी 
हुई पेदाहो तो उसे भी तुसतही छुथदेना चाहिये-नहीं 
तो इससे भी हॉफकर मरजाताहे-पेटमें तो इसके लिपटे 
रहने से कुछ डर नहीं रहता पर बाहर आनेपर बड़ाही 
ढर रहताहै-मूखे दाइयों के हाथते बहुतसे बचे इसप्रकार 
से मरजाते हैं-जो देखे कि नस कई पेच खागई है तो 
उस समय सुलभाने में बहुत देर लगती है ओर लिपी 
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रहने से बालकका ढर होताहे इसलिये नसकी उससमय 
काटदेना चाहिये-इसके काटने की रीति तनिक पीछे ब- 
ताऊंगी-पहिले जो बात देखनी चाहिये उसे ओर बतादूं - 
बालक जब उत्पन्न होचके तब देखना चाहिये कि 
वह रोताहे कि नहीं-बहुत से बालक बहुत देर्तक स॒- 
स्‍्तही पड़े रहते हैं-वा हॉफा करते हैँ जो हॉफताहोय 
तो जबतक हॉफनी बन्द न होय तबतक नार न काटठना 
चाहिये-ओर हॉफनी शीघ्र बन्दकरने के उपाय यहहें- 
कि बालक के मुखकी लार निकाल कर उसके मुखपर 
ठंटेपानी के छीटे देवे तो बालक रोने लगेगा--- 
और जो न रोबे तो गलेतक उसकी देह किसी उण्टे 
पानी के वासन में ड॒बो देनी चाहिये-ओर तत्काल नि- 
काल लेनी चाहि4- इससे बालक चॉककर रो उठगा- 
और जो इससे भी न रोवे तो एक बासन में ठंदा आर 
दूसरे में गुनगुना पानी रक्वे-एसा कि वालक को स॒ 
हाजाय-एक वेर बालक को उठेढे पानी में ओर दूसरी बेर 
गुनगुने पानी में बहुत थोड़ी थोड़ी देर रक्खे-अथीत्‌ दो 
तीन मिनट तकही और मस्तक से नीचे २ तक काही 
धड़ रखे मस्तक को पानी में न भिगोवे -ऐसा करने से 
बालक चेतन्यहो जावेगा-इसी कारण गभिणी के पीर 
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उठने के समय से ही गरम पानी का प्रबन्ध करले--- 

यदि इससे भी बालक न रोबवे तो बालक को गोदी 
में लेकर उसके पंजरे को हाथों से तनिक दबाकर वा 
बालक के नथनों को उँगली से बंद करके अपने मुखकों 
बालक के मुख पर रख धीरे २ फूंक देनी चाहिये-फुकती 
समय बालक के हाथ बोड़दे-ओर बालक की छाती 
दाबदे-इससे साँस बाहर आवेगा-दोचार बेर ऐसाही 
करे -इससे फेंफड़े फूल आवेंगे-जो इससे भी बालक न 
चेते - तो उसके नाक के तालू को सुस्स॒रावे ओर होले२ 
* चतड़ और पीठ को थोष दें-वा कपड़ा जलाकर नाक 
में दरते धुंदि-वा बालक को दोनों हाथोंमें ओंपा लिटा- 
कर जल्दी रहिलावे -जो बालक होकर नीला पड़ गयाहो 
ओर रोताभी नहों तो ईूँड़ी की ओर से नार को तीन 
अंगुल छोड़कर काटदेना चाहिये-जब पेसे भरलोह 
उसमें से गिर जाबे उस समय उसे बॉँधदे पर बहुत लोह 
न गिरने दे -- 

बहुतसी दाइयों जब बालक नहीं रोताहे तो यह करती 
हैं कि बालक के मस्तक पर ठंदा पानी . डालती हैं वा 
कालीमिये मुख में चवा कर उसके मुख वा नाक में फूँक 
देती हैं-इससे कई हानिहोदी हैं बालक निर्जीव होजाता 
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है ओर सुस्म॒रीका रोग होजाताहे-नार काटने के लिये 
बहुत पेनी छुरी वा कतरनी होनी चाहिये ओर थोड़ासा 
फीता वा डोरा वा रेशम वा पाठ होना चाहिये और थोड़ा 
सता सफेद कपड़ाभी-भोंथरी छरी वा कतरनी से नार न 
कांटे इससे बालक को बहुत दखहोताहि-- 

नार काटनेकी रीति यह है कि बालक की टेड़ीकी 
ओर तीन अंगुल नारछोड़कर फीते से बांधदे -ओर आध 
अंगुल और छोड़कर माकी ओर की ओर बांधदे-इन 
दोनों गांठों के बीच में से काटदे-बालक की ओर की 
गांठ को यों बाँधते हं-कि छोहू बहुत न बहे-जिससे ' 
“निर्जीव होकर मरजाय ओर माकी ओर गांठ यों बाँंधते ' 
हैं कि न जाने अभी प्रस॒ताके पेटमें दूसरा बालक और 
हो जेसे कि जोड़ले बालक वहुधा हुआ करते हँ-क्यों- 
कि ऐसे ब|लक साथ २ नहीं होते ६ं-थोड़ी वहुत देरपीछे 
होते हैं-परनार दोनों का एकही होताहै-जो इस ओर 
की गांठ न दीजाय तो न जाने लोहू बहकर पेटमें का 
दूसरा बालक मरजाय क्योंकि फूल! वा 'ओनार 
अभीतक ख््री के पेटही में होताहै-और थोड़ी देर पीछे 
निकलताहे-इसलिये इसबातकी सदा सावधानी रखनी 
चाहिये-ओर जो दूसरा बालक पेट में मालूम पड़े तो 
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इसका समाचार जच्चासे कदापि न कहे कि दूसरा बालक 
अभी ओरहे-नहीं तो जचा घबरावेगी-और पीर बेद 
होजावेगी-नार काटने से पहिले एक बात का ध्यान 
ओर भी करले, कि जो देखे कि बालक बहुतही--नि- 
जीव है तो नार काटने से पहिले माकी ओरसे नार का 
लोह सतकर बालक की टेँड़ी में करदे-पीछे काटे 
अथवा चार पांच बंद उसकी बालक को चटदादे-माका 
लोहू वालककोी बहुत बल करताहे क्योंकि पेटमें बालक 
इसी को खाकर पलताहै-नार काटने से पहिले नारको 
' शुह्दद, घी ओर सेंधे नमक से मलकर शुद्धकरले तब 
कॉटे-अथवा क्षीर और केथके इच्तके काढ़ेसे अथवा सोने 
वा चौंदी के ब॒ुमेहये जलसे नार को शुद्धकरे तब काटे 
उत्पन्न होने के पीछे वालकको अच्छीर्भोति स्नानकराके 
पवित्र करदे ओर पोंडकर किसी गुदगुदे ओर गरमवख्र 
में दबकाकर लिटादे-नारकी काटकर लकड़ीके कोइलों 
में पिसीहु३ कस्तरी ( जो पहिले से इसप्रकार तय्यार 
रखनी चाहिये कि दो चावल चोखी कपस्तूरी एक मासे 
कोइलों में महीन पीसीहुई-) लगादे-इससे मसान का 
रोग नहीं होनेपाता-ओर पीछे बालक को धी, शहद, 
अनन्तमृल ओर त्राह्मी के रसमें थोड़ासा स्वर्ण चूर्ण मि- 
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लाकर चयदे-यह महशाए८5 री हे-इससे बालक का 
मल त्याग होजाता है-ओऔर अनेक गुण होते हैं-यदि 
सब न मिलसके तो बालकको केवल शहत, ओर धीही 
चटादे-जों बालक सतमासा वा बहुतही इंबला पतला 
हुआहोवे तो रुई के गाले को कड़वेतेल में भिगोकर 
उसमें दो वा चार दिनतक बालक को रकक्‍्खे इससे बहुत 
पोष पहुँचताहँ-जेसा कि माक्के पेट में पहुँचताथा- 
ऐसा करने से सतमासे उत्पन्न भये बालक बहुधा बच 
जाते ६-ओर पृष्ट होआते हँँ-- 

बालकके होतेही नार काटकर उसको बेसन लगाकर ' 
गुनगने पानी से नहलादेवे यहरीति देशी हे-परन्तु डा- 
क्टरलोग साबुन से नहलाते हैं पर मेरी समझ में बेसन 
उत्तम हैं-इसलिये कि इससे सब मेल कुचेल स्वच्छ 
होजाताहै-- क्‍ 

जिससमय वालक उत्तन्न होलेवे तो दाईको यह भी- 
देखलेना चाहिये कि बालक के अंग प्रत्यंभ सब ठीकहें 
अथवा बेडोल हैं वा सुडझेल-अथवा कोई अंग किसीसे 
जुड़ा तो नहीं हे-जैसा कि बहुधा हाथ पार्षकी उँगली 
जुड़ी होती हें. 

यदि कोई अंग जुड़ा दीखपड़े तो तत्काल तीत्र 
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नस्तर से चीरदेना चाहिये बिलम्ब तनिक भी न करना 
चाहिये-इसीप्रकार जो आंखों के पलक जुड़ेहों तो उ- 
नको भी चीरकर अलग करद्े-आजकलछ की कोई २ 
ही दाह ऐसा करती हैं परन्तु भद्देपन से अथात कॉचकी 
चूरीको तोड़कर उसकी नोक से चीरफाड़ ऐसे समय में 
करती हैं इतसे बहुत भय ओर हानि है यह काय्य महा 
तीकण नस्तर से होना चाहिये-- 

जो गुदाका छिद्र बन्दहोवे तो उसको भी खोलदेना 
चाहिये-इसीप्रकार समयोचित काय्यैकरे-अथीत्‌ कोई 
” अंग यदि बेडोल है जेसे नाक चपटीहो मस्तक लम्बा 


| बिक (१ ्‌ 


हो इत्यादि तो नाककों दोनों हाथ की उँगली से सत 
कर उपरको उठाकर ऊँची: स॒डोल करदेनी चाहिये- 
इसीप्रकार मस्तक को दोनों हाथों से दाबकर सीधा सु- 
डोल करदेना चाहिये-इससमय थोड़ीहीसी सावधानी 
ओर उपायसे कुडोल अंग सुडोल होसकता है-क्योंकि 
इसमसय देहकी हडीतक ऐसी नरम होती है जेते हरे 
बृक्षकी कोमल टहनी-कि जिधरको चाहो #ुकादो- 
परन्तु वायुके लगते २ ही कड़े हो २ कर थोड़ीदेरमें बहुत 
कड़े होजाते हैं ओर फिर नहीं लचते हैं--.. 
जब बालक उत्पन्न होचके तिसपीदे जच्चाकी साव- 
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. धानी करनी चाहिये यह तीसरी दशाहे-बालक उत्पन्न 
होनेके पीछे-खत्री के पेट में से एक मांत्त कीसी थेली 
निकलती हे-जिसको ओनार कहते हँ-जेसे गाय 
भेंध्के बछड़ाहोने पीछे ' जेर गिरताहे-उसी प्रकार स्री 
के यह ओनार गिरताहे-- 

जब तक यह न गिरले तब तक स्त्री के पेट पर हाथ 
रखे रहना चाहिये-प्रसवहोने के पीछे दो तीन दिन 
तक खसत्री के दर्दहोदा रहताहे पर इससे ढरना न चाहिये - 
यह स्त्री के पक्षमें सुखदायी होता हे क्येंकि इससे रुधिर 
बहतारहता है ओर पहलोठी की जचा के तो और भी . 
अधिक बहताहे-- ' 

यदि बालक उत्पन्न होने के पश्चात्‌ पीर बंदहोजावे 
तो होले२ पेट पर हाथ फेरतरहना चाहिये-पीर फिरहोने 
लगेगी-और थोड़ी बहुत देर में ओनार गिर पड़ेग[- 
जो भिरने में कुछ देर लगे तो भलेही लगजावे-पर 
उसको खींचकर कभी न निकालना चाहिये जेसा कि 
बहुधा बहुतसी मृखे दाइयाँ करती हैँ-ऐसा करनेसे बहुत 
से दुःख और रोग उत्पन्न होजाते हैं जब कभी मखदाई 
भीतरे अग में हाथ डाल देती है-जो उनके नखकी 
चोट कहीं जगाय॒ में लगजाती हे-तो जचा को ज्वर 

€ 
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आजाताहे ओर कभी २ इसी ज्वर में मरभी जातीहै-- 

यदि पेट को हाथसे दाबा न जावेगा-तो लोहू बहुत 
बहतारहेगा ओर जो यह अपने आप न निकले वा नि- 
कलने में देर लगे-तो होले से नारकों कई बेर खींचने 
से चार पाँच बेर की पीरमें निकल आवेगा-- 

ओर जो यों भी न निकले तो दाईको चाहिये कि 
अपने एक हाथ में नारियलका तेल चपड़ कर और पेट 
में डाल कर ओनार को इकट्ठा करके बहुत हो ले २ निका- 
ल लेना चाहिये-पर हाथ से पेट को दवायेरहे ओर नार 
को धीरे २ खींचती जाथ-- 


जब यह निकल आधे तो एक इपट्रा चोतह करके 
पेट से लेकर कलेजेतक कसके लगेट देना चाहिये इससे 
लोह निकलना भी बंद होजाताई-और पेटभी नहीं 
डोलता बरन ख्री को वहुतही चैन पढ़ जाताहे और गभा- 
शय टिगने नहीं पाता-अपने स्थानपर आ जाताहे- 
इस कपड़े को दूसरे तीसरे दिन खोल कर बाँधतीरहे जि- 
ससे नसेंभी बहुत न भिचने पर्वि-- 

वहुतसी दाइयों बालक उत्न्न होनेके पीछे जचाको 
बेठकरदेती है-कि लछोहू सब निकल जावेसो यह कभी 
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. न करना चाहिये इस से स्री बहतही निर्जीव होजाती 
है-बहुत लोह निकलना अच्छानहीं होता-- 

प्रसता भोजन कठिन से पचा सकती है, इस लिये 
दूध सबसे अच्छा भोजनहै-पर इसदेश में रीतिहे कि 
हरीरादेते हं-जो धी गुड़ ओर अजवाइन को ओटाकर 
बनताहे-यांदि सोंठ कोपीस ब्ानकर फंकी कराकर ऊपर 
से दूध पिलादें तो बहुतही श्रेष्ठ "ऐसा भोजन बहुत 
उत्तम होगा जो बलकारक हो और पचभी जल्दी जावे- 
जो देर में पचेगा वह हानि करेगा ओर बल नहीं 
करेगा-सत्री को प्रसवके पीछे भोजन करके सो जाने 
दें-इससे प्रसता को बहुत चेन पढ़ता है-इससमर्य 
कीलाहल वा शब्द न करे-जेसा कि वहुधाकरती हैं- 
कि कहीं बनूकें छुतते हं-कहाँ छुगाई ठोलक मँजीरे 
बजा २ गीतगाती हैं-इससे जज्चा को वड़ी वेचेनीहोती 
हे-परंतु इसदेश की रीतिही ऐसीहोगई है-वंदूक छुटा- 
ने से इस समय कुछ लाभ नहीं-यदि प्रसवके समय 
छुटा३ जाती तो लाभभी था कि प्रसव में इसके शब्द से 
सहायता मिलती-परतु , अब छुयने से जब्चाकों बथा 
क्वेश देनाहै- 

लेटे ९ ही जचाको थी पोंडदे ओर सब (जरियों को 
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सोरगृहमें से निकालकर किवाड़ मैँदकर अँपेरा करदे- 
जिससे जचाकों भी नींद आजावे- 

जब सोकर उठे तो जच्चाकों मत्र करादे पर उठावे 
नहीं-कखट्ही लिवाकर करादे-जो मत्र न आवे तो 
गरम पानी में कपड़ा भिगो २ कर और निचोड़कर पेड़ 
पर रखतीजाय थो डी दर में उतर आवेगा-जो इसपर भी 
न उतरे-तो बेद्यत्त उपाय करानाचाहिये-पृत्र न उतरने 
से रोग उत्न्न होकर कष्ट होजाता हे-मल भी त्याग 
करादेना चाहिये -जो न उतरे तो अण्डीका तेल वा 
दूध में ओटकर सनाय वा दूसरा कोई अल्प विस्वन 
देंदेना चाहिये-- 

सोरगहमें-रा३ श्वेत सरसों नींब के पत्ते वा इसबन्द 
की प्नी देना चाहिये-जच्चा और उसके पहरने तथा 


ओदने बिछ्यान के कपड़ों में इस धनी को देदे-- 
किसी २ कुल वा जातमें बरन बहुधा स्त्रियों में ऐसी 
रीति है कि जचाको स्नान इत्यादि शीघ्रतर अथात्‌ चार 
वा पाँच दिनमेंही करादेते हँ-जिसको वह ' छठीकी 
रीति' कहते हैं-यह बहुतही हानिकारक है- 
कमसे कम दसदिन में यह रीति होनी चाहिये- 
नहीं ते छः दिनसे पृन्षे तो कदापि न होनी चाहिये 


तृतीयभाग । ६ 
क्योंकि इसका नाम ' छठी _ है जो छठवें दिन होनी 
चाहिये और जो पू्वे की प्रथा थी-- 

परन्तु जब यह प्रथा थी उससमय ख्रियों बलवान ओर 
निरोग होतीथीं-परन्तु जब ऐसी निभरक और रोगी 
प्रिया होती हैं तब इसमें कुठ फेरहो ना -अवश्यही है-- 
अथात्‌ दशदिन पीछेही होनी चाहिये-- 

स्रियोंका बिचार है कि जचा छठी होने के पीछे शुद्ध 
होजावेगी छूने की छत न रहेंगी-परन्तु यह नहीं ज्ञात 
कि स्नान करने से ज्वर होआवेगा, शीत आजावेग[- 
और जच्चा की जानपर बनआविगी-- 

इसी छठी के दिन ख्रियों यह भी करती हैं कि जब्ा 
को शिरसे स्नान कराती हैं घर बाहर सबको लीपती 
पोतती ६-जबाको चॉवलों ओर दही का भोजन के 
शती हैँ जो ओर भी हानिकारकहै-- 

ऐेसेही कारणों से स्रियों रोगग्रस्त होजाती हैं-ओर 
इसी कारण से छठी १० दिन से पूवे न होनी चाहिये-- 

एक ओर अनोखी रीति बहुतसी जातियों में कूआ 
पूजने की भी ऐसी हानिकारक होती हे-वह भी न 
करनी चाहिये क्योंकि जबा अपनी निबलता के कारण 
चलने में क्रेश मानती है ओर कभी २ आँखों के साम्हने 
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अँपेग होजाता है और मूच्छित होजाती है इसीहेतु दो 
स्त्रियों उसकी बांह पकड़कर उसको लेजाती हैं जब यह 
दशा होतीहे तोक्यों बृथा उसको क्लेश दियाजाताहै-- 

प्रसृता के चालीस दिनतक नित तैल मर्देन कराना 
चाहिये-और लाक्षादितेल » का मर्दनहोना और भी 
अच्छा होगा-क्योंकि इससे शरीर की वायु नहीं बढ़ने 
पाती, बरन शरीर में बल बढ़ता है-तेल मर्देन करके 
प्रातको गरमपानी से स्नान कर डालना चाहिये-- 

प्रसृता को क्रोध कमी न करना चाहिये, न परिश्रम 
: का काम ओर पुरुष प्रसेग न करना चाहिये जा एक 
. प्प्ताह वस्‍न दश दिनतक चरुये का पानीरपीवे जिसका 
प्रायः सवही ख्री जानती हैं, कि पंसारी केस वत्तीसा 
अथीत ३९ औपधीकी पुड़िया वनती हे- उसको पानी 
में शुलकर औयते हैं जो चस्ये का पानी कहलाताहँ- 
यह वड़ा गुणकारी होताहै-- 

यदि ३९ ओर्षाध न मिलसकें तो पीपल, पीपला- 
मूल, गजपीपल, मोचरस, चीता, सोंठ ओर गुड़ इनहैं 
को पानी में ओद्कर पानी पिलावे-- 


दशमूल का काढा देवे तो अलन्तही श्रेष्टहै क्योंकि 
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& ख्रीचिकित्सा में देखो- 


तृतीयभाग | ७१ 
यह पूर्व प्रसततक के उत्तन्न हुये रोगों को ढृर करदेता 

है-दशमल के काढ़े में यह ओपधि हैं- १ शालपर्णी - 
(२) पृष्ठिपर्णी ३ दोनों कटेली » गोख॒रू ५ बेल की 
गिरी ६ अरनी ७ अरल ८ पाढ़ £ कुमेर १० पीपल- 
इन सब की वरावर १ मात्रा हैं-यदि पूर्व से अर्क खिंच- 
वाले तो और भी अच्छा है-नहीं तो नित काढ़ा वना- 
लियाकरे-- 

दश दिन तक तो अल्प ओर पाचक भोजनदे फिर 
पीछे जब पचने लगे तो जो पृव से खाती आई होगे वह 
ही भोजन देदेना वाहिये-यादि इससे वालक को हानि. 
होतीही तो न देना चाहिये-- क्‍ 

पर इससे यह भी ने समके लेना चाहिये कि वालक 
की मा जो जी में आय! खालियाकरे -नहीों उसको बहुत 
ही बंधन ओर नियमसे रहना ओर आहार विहार करना 
चाहिये-यहाँ तक तो जबा के विषय में बताया अब 
तुकको उत्मन्न हुये वालक के विपय में झुद बताना 
चाहती हैं--- 

बालक जब उततन्न होले उसके चार पांच घंटे पीछे 
माता को अपना स्तन वालक के मुखमें देना चाहिये - 
जिससे वालक को पीने की टेब पड़े: 


७२ स्रीसुतोधिनी । 


जो दृथ न उतरे ( जेमा कि पहलाटठी की जबा के 
बहा होताहे ) तो भी दो तीन बेर बालक के मख में 
स्तन देदे - उसके चचोरने से दूध उतर आवेगा कभी २ 
ऐेमामी होताहे कि वहुत बेर की व्याई हुई स्त्रीके स्तने| 


बा 
| 


में दथ नहीं उतरता -उमका उपायर्मी तु वताऊंगी - 


चचोखा इस के दो कारण होते €- (१) यह कि 
स्‍्तनमें दूधही नहीं-( ३) यह कि बालक से स्तन 
चचोरा नहीं जाता-- 

पहलेका तो यह उपाय है कि गरम पानी करके ओर 
फ्‌लालेनका टुकड़ा उसमें भिगो रकर निचोड़ हल और 
स्तन पर रक्खे इससे सेंक पहुंच कर स्तन दीलेपड़ 


जावेंगे-जब कुछ दीले पढ़ें. तो पहले किसी स्थाने वा- 
लक को पिलाकर उनका दृध निकलता दे-जिस से 


टेपुनी उठ आंबें और स्तन दीले होकर दूध निकलने ; 
लगे-अथयवा मीठे तेल में कपूर पीसकर मिलाले-और 
स्तनों पर तीन २ चार २ घेटे पीले कई बेर मले इससे स्तन 
नरमहोकर वालक दावने लगेगा-यह दशा पहलीडी 
की जब्चाकी बहुधा होती हे-जिसके पूर्व में संतान हो 
गई होवे उसके वहुधा ऐसानहीं होताहै-कदापिही हो , 
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जाताहे - नहींतो शीघ्रही दूध उतर आताहै-और स्तन 


भी दीले रहते हं-वरन प्रसव होने से पूवे ही दृध उतर 
आताहै-- 

इसका यहमी उपाय है कि पहलोठीकी गभिणी एव 
से ही अपने स्तनों की नोकोंकों अपने हाथों से उग्ती 
रहे- तो इस समय दूध उतरने लगेगा ओर बालक मुख 
में भी लेकर दावने लगेगा-- 

दूसरे काकारण यहंहे कि बालककी जीभ मुखकेमीतर 
किसी दूसरे अंगसे जुड़ी होती है-इसलिये जब वालक 
स्तन को न दाबे तो पहले इसकी देखे कि कह जुड़ी 
तो नहीं है जो जड़ी प्रतीत होवे तो तत्काल डाक्टर को 
बुलाकर नस्तरसे चिखाकर अलग करदेनी चाहिये- 
इसके होतेददी बालक पीने लगेगा-चिखाने से ढरना न 
चाहिये-जेसा कि बहुधा स्रियोँ ढरती हैं-इस कास्य 
में जितनी बिलम्ब होगी उतनीही हानि होगी-क्योंकि 
जीभ का माँस कड़ा होताजायगा-- 

माता वालक को जब दूध पिलावे-पहिले थोड़ासा 
चार पाँच बूँद धरती में गेरदे-क्योंकि इन दूँदों में विष 
होताहे ओर बालकको हानि करताहै-- 

जब पिला चुके तब स्तन को थो पोंड डाले इससे 


७४ खीमुवोपिनी | 


स्तन फटते नहीं हैं इसी कारण स्तन को गीले कभी 
न र्खे-- 

किसी २ ख्रौके स्तनों में दृध नहीं होताहे सो इसके 
इतने कारण हैँ-- 

(१) स्त्री का इबेल होना-( २) संतान में स्नेह न 
होना (३ ) क्रोध वा शोक करना-- 

इसका उपाय अगाड़ी बताऊंगी-पर जो बालक 
के लिये ऐसी दशा में करना चाहिये पहले वह ब- 
तातीहँ-- 

यदि मा के स्तन में दूध न हो तो वालक को गौका 
टकाभर दूध लेकर और उसमें दना गरमपानी मिलावे- 
थीड़ा सा बरा डालकर रुह के फोओंसे वालकको पिला 
दिया करे-परन्तु अब तो दूध पिलाने की बोतल विकती 
हैं उससे ही कामले-- 

जब माता अपनाही दूध पिलावे तो दोनों स्तनोंका 
दघ ओपरे २ से पिलावे-एक स्तन काही न पिलावे- 
नहीं तो दूसरे स्तनमें दूध भरा रहने से इःख उलछ्न्न हो 
जावेगा, स्तन को होले २ पिलावे -स्तनमें वालक की 
टकर इत्यादि न लगने दे-ओर न स्तनमें दूध इकट्ठा 
होनेदे-जिससे स्तनमें गँंठ पड़कर स्तन पकजाबे- 
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ओर 'थनेला' होजावे-इसमें ख्रियोंको महाकष्ट होताहे 
और कभी २ मरभी जातीहैं-- 

चालीस दिन तक बालक को दो २ घंटे के अंतर से 
दध पिलावे-इससे जल्दी न पिलावे-जेसा कि बहुथा 
मूल श्री करती हैं-कि जब बालक रोआ स्तन मुख में 
देदिया-पहिला पिया हुआ दूध पचा नहीं है कि उसमें 
ओर कचा जा पड़ा जिसने अजीए करके बालक को 
क्वेश दिया-- 

बालक का नार कभी २ किसी दूसरी वस्तु में उठक 
कर इंच आता है ओर फिर पकजाताहै-इसलिये यह 
उपाय पूर्व सेही करदेना उचितहे-कि कड़वे तेल को 
फाया नार पर रख कर उसको कपड़े से लपेट ओर एक 
पट्टी से बाँध दे-पर पड़ी न कप्तके बॉधे ओर न दीली 
रहने दे--- 

नार में जो रुधिर निकल रहाहोवे तो उसको रेशम 
से बॉधदे रुधिर को न निकलने दे-सात आठ दिन में 
नार सूख कर आपही गिर पड़ताहे-यदि आपही न भिरे 
तो खींचे नहीं-जब आप छुटकर गिरे तबहीं गिरनेदे- 
बालक को नित कड़वा तेल लगाकर गुनगुने पानी से 
उचित समय पर ( अथात जाड़ों में दस ओर बारह बजे 


७६ स्लरीसबोधिनी । 


के बीचमें-गरमियों में सिवाय सम्ध्या के चाहे जिस 
समय-बपो में भी सिवाय घय के चाहे जिस समय ) 
नहला दिया-करे-परन्तु नहलाने से पहले चूनकी लोई 
से तैल को सुखा लेवे इस लोई के फेरने से व्यथ रोंगटे 
( जेसे मस्तक इत्यादि पर के ) झड़जाते हैं- 

जिस बालक के लोई इससमय अच्छी भाँति नहीं 
होती उसके रोंगटे बने रहते ह॑ जब लोई करके बालक 
को स्नान करवे तो गुनगुने पानी का होले २ तरो भी 
दे-इससे बालक के शरीर में वल आताहे-- 

तैल जब बालक के लगायाजावे तो बगल, रान, 
कानके पीछे घोंटुओं के पीछे जोघों में अथवा जहाँ २ 
खालके चिपकने ओर मेल के इकट्ठे होने की सम्भावना 
हो खूब मलकर लोई करदे-और गरम पानी से घोडाले- 
नहीं तो खाल सड़ उठती हे-शरीर में फोड़े फुंसी 
होआते हैं-- 

बालकको स्नान कराके सखे कपड़े से तत्काल पोंछ 
डाले-ओर जो जाड़ेहों तुर्त गरम कपड़ा पहनाकर 
धपमें सुलादेना चाहिये-इस क्रियासे बालक सुख मान 
कर सोजाता है-- 

पुत्रहो तो उसके मृत्रस्थान को खोलकर गरम पानी 


तृतीयभाग । ७७ 


का तरा देदेकर होले २ खोलती रहे जिससे. खाल जुड़ने 
न पावे-ओर मेल भी धुरूजाया करे-जो खलती न 
दीखे तो तेल और तवेकी कालोस लगादिया करे-दस 
पॉच दिन करने से खुल जावेगी- 
बालक का स्वच्छ कपड़ों में रखना चाहिये-भीगे 
वा मलिन पोतरे न रखने चाहिये-तुरन्त बदल दिये 
जाबें-जो वालक बहुतही निर्वेलहो अथवा सतमासा 
अग्मासाहो तो उसको पानीमें नमक डालकर नहलावे- 
जहाँ बालक की खाल की सकड़न के पास कु मेल 
वा छिला फटा दृश्पिड़े तो उसको नस्म कपड़े वा स्फंज 
( 5०४०) से होले २ धो दियाकरे ओर चिकनी खड़िया 
ओर चॉवल के आटे वा मेदाको मिलाकर लगादिया 
करे-घाव भर अविगा-यहाँतक तुमको वे बातें बताई 
जो सोरगृहसे सम्बन्ध रखती हैं-शेष आगे बताऊँगी-- 
ख्री चिकित्सा 
दाई का काम तो मेंने तुझे बतादिया अब तुमको 
कुछ श्री के गेगों की औषध और लक्षण इत्यादि भी 
बताये देतीहँ-- 
बहुतसे रोग स्तरियोंकों ऐसे होते हैं कि लाजके कारण 


(जन ख्रीसवोषिनी । 


वे उनको प्रकट नहीं करती-ओर पुरुषों से इलाज तो 
कदापि नहीं कराती-- 

मेमलोग तो कुछ संकी व इस विपय में नहीं करती 
हैं यहतक कि उनके जनानेतक को प्ररंष झाक्टरही 
आताह परन्तु यह व्यवहार उनका ग्राह्म नहीं है बरन 
नन्दनीय है -इस देशकी प्रथा आग्दी है यहाँ पेमे गेगे। 
का उपाय प्रायः दाइकेही आधीन रहाहे-चाहे वैसी दः 

है अब इस समय में नहीं हं-- 

इस देशमें तो यह तिकहे कि वहथा स्रियों जो उच्कुल 
की हं वे वहू बेटियों के सेगों को पुरुषों पर प्रकटतक नहीं 
करतोहं-उपाय तथा बिकित्मा तो एकओर रही अतरव 
म॑ यहही मोचकर कुछ ओपध मुख्य २ सोगों की तुक 
को वताती हैं -सबकी तो नहीं वतासकती, क्योंकि रोग 
इतने ६ कि नामभी स्मरण रखना किन है उनके नि- 
दान लक्षण ओर चिकित्साका स्मरण रखना तो वहत 
ही कठिन होगा-- 

जिन रोगों को साधारण प्रकार से ख्री प्रकट नहीं 
करती हैं प्रायःगुप्तही रखती हैं उनहीं के विषय कुछ व- 
ताना चाहतीहू नहीं तो वेद्य, हकीम, वाक्‍्टर हैं हीं-- 

मृतिकावस्था में स्लियों के बहुधा रोगोत्पत्ति को स- 
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म्भावना होती है और उन रोगों के लक्षण यह हैं-कि 
पत्र रुकजाता हे-पेट भारीहोंने लगताहै-सो ऐसीद्शा 
में कड़वीतुवी, कड़वीतोरई ( यह वर्षो आतुमे दाक वृक्षके 
जंगल में वहुत होती हैं ) सरसों, साँपकी कॉचली इन 
सवको सरसों के तेलमें मिलाकर सूतकाको ध्रेनी दे- 

प्रसत-यह रोग जापेमें ही स्रीको होजाता है इसीसे 
इसका नाम यह हुआ है-ओर आजकल कोइईसी ख्री 
इससे बची हुई नहीं है-प्रायः सवही थोड़ी बहुत इसरोग 
में ग्रस्त हैं-जचावस्था में जो सत्रियोँ खान पान अपना 
नियम से नहीं रखती ६-ओर अनाचार वा थोड़ी सी _ 
असावधानी कर बेठती हं वह जन्मभर कष्ट भोगती 
ह-इस रोग के लक्षण ये हैं - 

(१) शरीरका टूटना ( २) भीतर ज्वरका अश बना 
रहना (३ ) पियास अधिक लगना ( ४ ) पेट, पीऊ, प- 
सली, कमर, घोंट इत्यादि में सदा अथवा चाहे जब दर्द 
होआना (५) हाथ पाँव वा पेट्पर सूजन होआना 
(६ ) बेर बेर उलटी का आना (७) जीका मिचलाना 
(८ )आंचों में धुन्ध होना ( ६ ) क़ब्ज्ञ रहना ( १० ) 
मृत्रठीक न आना अथवा कभी बहुत कभी थोड़ा आना 


७७. हु? 


(११ ) शरीर में निबलाइका होना (१२) डकारों का 


८६० स्रीम॒वोधिनी | 


बहुत आना ( १३ ) हाथ पाव ओर माथे में पसीने नि- 
कलना (१४ ) शरीरका फूल जाना ( १५ ) मम्मस्थान 
में शुलका होना-- 
इस रोगसे अधिक कष्टदायी ख्रीको दूसरा कोई रोग 
नहीं है- 
इस अकेले रोग से ख्रीको नानाप्रकार के दूसरे रोग 

उठ खड़े होते हैं जिस छ्लीकी इस रोगने घेरा उसका जी- 
वन भार होजाता है-इसको न होने देनेका सहज उ- 
पाय यही ह-कि सोरमें पूरी २ सावधानी रक्खीजावे- 
अथोत्‌ ४० दिनतक जच्चाको पूरे नियम से रक्‍्खाजावे 
और पहिले १५ दिनतक तो बहुतही सावधानी से रहे 
सहे खावे पीवे-सर्दी से बचीरहे-तो यह रोग उत्पन्न न 
हो-नियम यहहें-- 
(१) सौरगृह में ठंठी वायु न जानेंदे- 
(२) इसबंद, अजवाइन, इत्यादि गरमबस्तुओं की 

धूनी सोरगृह में नित देदे- 
(३) जाड़ों में उत घरको आगसे गरमरक्खे- 
(४ ) हेमगभेकी एक २रत्ती मात्रा अदरक के ससमें 

पहिले तीन दिनतक देनी चाहिये-वा दशमल 

का काढ़ा देना चाहिये-जो पृ में बताचुकीहूँ- 


तृतीयभाग । पर 


(५) पानी अपओऔय देना चाहिये जिसमें सोंठ, 
पीपल,गजपीपल, पीपलामृल इत्यादि पड़ीहों - 
(६) भोजन बलिष्ठ किन्तु पाचक और हलका देना 
चाहिये-उपरोक्त उपाय तो इसके रोकने के हैं 
इसके दर करने के उपाय निम्न हैं-- क्‍ 
(१) गोखरू २॥ तोले, कुचबछकर आधपसेर पानी में 
ओथवे-जब छर्कमर रहजावे तब छर्शेकभर 
बकरी का दूध मिलाकर सात दिनतक दोनों 
समय सांक सकारे पीवे-इससे अवश्यही शीघ्र 
आराम होगा-जो कहीं पेट पस्तदी इत्यादि भें ' 
दर्द होताहो-तों तिलका तेल मलकर नामे से 
सेके परन्तु ठंढे पानी से बची रहे-जिस स्त्री को 
यह रोग होजावे वह इतनी बस्तुओं से बचे- 
१ भात २ दही ३ खठाई ४ शत » ठंद्ा पानी 
६ ओर उंदी बायु-- 
इस रोगमें पथ्य यहहें-अरहर वा मैंगकीदाल- 
रोदी पूरी, दूध, गरमसाग इस रोगमे मुहागसोंठ विषगभ 
वा मरीच्यादि तेल भी बहुत गुण करते हैं जिनके बनाने 
की क्रिया यहहे-- 
बेतरासोंठ-पाव भर लेकर कूट छानकर रख ले-- 


दर त्रीसबोषिनी । 

१ सेर गोके दूधको ओयवे-जब आधा रहजावे तब 
मोंठका चर झलकर चलातारहे-जव खोवा होजावे तब 
पावभर गोका थी डालकर खोवा भ्ननले-इसको थाली 
में निकालकर रखले-अब एकपेर बरे की चाशनी करे 
जब तीन तार चाशनी में आनेलगे तब वह खोवा उसमें 
डलदे और यह मसाला डालदे-केसर ठःमाशे, कस्तरी 
१ माशे, भीमसेनी कपूर ३ मारी, पिस्ता ९ तोला,छिला 
बादाम ८ तोला इन सवको मिलाकर चक्रतीवा छड॒ट 
बनाले एकताला नित गरमदूबके संग खा लियाकरे-- 
(२) बेतरा सोंठका चूर्श पावभर-दही चका आधपाव 
पीपर छोटी आधपाव,पर्त्रेकेबीज आधपाव-इन 
सबको एक मिट्रीकी हॉटीमें भरे-मुखबन्द करके 
उसपर तीन कपरीटी चढ़ादे - फिर १ गड़हा हाथ 
भर लम्पा चोड़ा ओर नीचा खोदकर आग ल- 
गादे-जब कण्टे जलजावें राख निकालकर फिर 
भें ओर आगदे-इसीप्रकार तीन बेर करें-अब 
हॉडीको बहुत सावधानी से निझालकर उसमें 
से सब ओपध रत्ती २ भर निकालले हाँटी में 
न लगी रहजावे-अब इसको शीशी में भरकर 
ढाट कसकर लगादे यह साधारण मात्राहै-- 


तृतीयभाग | प३्‌ 


यदि इसको बहुत तीएएकरना चाहे तो इसमें सात २ 
पुट अदरक, बंगलापानकेरस, थृहरकेद्धके कमसे देदे- 
ओर फिर ऊपरकी भोति अरने उपलो की आग १४ बेरदे- 
(३) बैतरा सोंठका चृण पावभर, सज्जी आधपाव, 
लोंग डर्टकभर इनको थृहर के दूध में पीसकर 
लुगदी बनाले ओर मिट्री के उतनेही बड़े बतेन 
में इस लुगदी को रखदे-हाथभर लम्बे, चोड़े 
ओर गहरे गड़हे में अरने कण्डे भरकर ऊपरकी 
भॉति फैंकले-परन्तु जब आधे कंडे जलूचके 
तब ओर कंटे डालकर पिट्री से आगको दॉँकदि- 
आगदेने से आठपहर पीछे इसको निकालले 
फिर इनको थहर के दूध-वैंगलापान के रप्त ओर 
मेंगरा के रसमें क्रम से आठ २ पहर खरल करे 
(सम पानी वा दिलका कुछ न रहनेपावे, नि- 
चरा हुआ केवल स्समात्रही ) 
जितना २ रस सोखता जावे उतनाही २ डालती 
जावे-ओर खरल करतीजाबे इसको फिर मिट्ठी के बतेन 
में कपरोटी करके ऊपरकी भाँति फुँकले-ओर आउपहर 
पीछे निकालें-फिर पीछे पीसकर शीशी में भरकर टाट 
लगादे-इसका अनोपान यों है- 


८४ त्रीसबोधिनी | 
कमर, पेट तथा दवाती के दर्दे में -अदरकके बमाशे, 
रसमें ३ रत्ती देनी चाहिये--- 
कफ़ की खॉँसी-अदरक का रस छः माशे -शहद छः 
मारे, छोटी पीपल आधी को पीसकर दो रत्ती 
मात्रा मिलाकरदे-- 
सन्निषात-अदरकका रस छः माशे पीपल एक ओर 
तीन रत्ती मात्रा पीसकर दे-पेरों के तल॒ये में 
अदरकका रप्त -लहसनका रस ओर अजवाइन 
को गरम करके मर्दन करे--- 
रुदी-३ माशे शहद में दो रत्ती मात्रा चाटे-- 
हुचकी शहद ओर अदरकका रस तीन २ माशे ओर 
मात्रा १॥ रत्ती मिलाकर चाटे--- 
विषगभे तेल -धत्रे की जड़, निगेण्ढी, कड़वी तूंबी की 
जड़-अरणड की जड़-असगन्ध- पमार,चि- 
त्रक,सहँजनेकी जड़-क|गलहरी -करिहारीकी 
जड़-नींबकीबाल-बकायनकीछाल-द शमूल- _ 
शतावरी-चिरपोटन, गोरीसर-विदा री केद- पूहर 
कापत्ता-आंकका पत्ता-सनाय-दोनों कनेरकी 
छाल-ओंघाझाड़ा-( चिरचिट वा अपामागगे ) 
सीप-इन सब को तीन २ टकेभर ले इनकेद्दी 


ततीयभाग । ८५ 


बराबर काले तिलका तेलले-इतनाही अण्डीका 
तेलले-अब इनसे चोगुना पानी झले-फिर सब 
ओषधषको कूट्कर इसमें डाले ओर मधुरीआंच से 
पकापे-जब पकते २ सब ओषध और पानी जल 
जाइ तेलमात्रही रहजावे तब उतार ले-फिश 
इसमें सोंठ, मिच, पीपल, असगन्ध, रास्ता, कूट, 
नागरमोथा, वच, देवदारु, इन्रजव, जवाखार, 
पांचोनोन, नीलाथोथा, कायफल, पाढ, भारंगी, 
नोसादर, गंवक, पुष्करमलू, शिलाजीत, हरताल 
ये सब ओपध पेलेर्भरले-और पिंहीमृहरा एक 
टकेभरले-इन सबको महीग पीस तेल में दाले*- 
फिर इस तेलको मर्दनकरे तो बात के रोग दूर 
होयं-पीठ जांघ सवि इत्यादिकी सूजन और हड़- 
फूटन, कर्शशूल, गंडमाछा इत्यादि रोग दूरहों- 
मरीच्यादि तेल-कालीमिचे, निसोत, दातद्यूणी, आ 
ककादूघ, गोवरका रस, देवदारु, दोनों हल्दी 
खंड, कू८, रक्तचन्दन, इन्हायनकाजड़, कजाजा 
हस्ताल, मेनसिल, कनेरकीजड़, चित्रक, कलि- 
हारीकी जड़-नागस्मोथा, वायबिड़ंग, पमार, 
प्िस्स की जड़-कुड़ेकी छाल, नींबकी छाल 


ख्रीसवीधिनी । 
सतोंपकी छाल, गिलोय, थहरका दप - किरमाला[ 


की गिरी -खेरमार - वावर्ची -वच, मा ठकांगानी 
टन सब्रक्ो दो २ टकेमर ले सिमीमहरा ४ टेक 
भर कझुवा तेल चार सर माँम्त्र १६ सेरके इन 
सर को इकट्ठा चढाय मपुरी आंच से पकावे 
जब गौपृत्र आदि सब जलजाव केवडछ तेलयात्र . 
रजावे-तव उतारकर बानले-पीडछे इस तंलका 
मदनकर-यावन को निमासताह-वाय रे गम 
को मृलसे खाताहै-- 


प्रमुतके लिये ये आपव भी गुणकारी हे 


(१) १ माश लोहवानका सत आर दोग्ती कस्तरी 
मिलाकर ७ गोली वांव * गोली नित नाहर मुखखाव 


(२) वीखहाटियों को पककर १ डिविया में वन्दकरद 
ओर उम्रमें चॉवल झलद- महीने दो मटाने रक्‍्खे ग्हनेदे 
जब वीखहटी मरजाबें तव उन चविलों में सेएक चावल 


नित खालियाकरे-- 


प्रसतिकाका ज्वर-अर्थात्‌ जब सोरगहमेंही प्रसताको 


ज्वर आजावे-जिसके यह लक्षण हैं कि देहमें 
हड़फूटनहो -शरीरभारी और गरमरहे-कम्पही- 
पियासहो-सजनहो-अतीसार ( अथीौत्‌ बेर २ 
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मल त्यागे ) हो इस दशामें सब से उत्तम तो द- 
शमूलका काद्ाहे-जिसको में पहिले तुकको 
पात्रीशक्षा में वताजुकीहूँ -यदि यह न मिलसके 
तो अजमोद,जीरा, वेशलोचन, खेरसार, विजय- 
सार, साफ, घपनियां, मोचरस सबको वरावर २ 
लेकर दो तोलेकी आधपसेर पानी में ओटाकर 
जव छ्किमर रहजावे १० दिनतक पिलावे-- 
गर्मिणीका ज्वर-अथात गभोवस्थामेंही जब ज्वर आ- 
जावे-उसकी ओपघ यहहे कि रक़चन्दन, दा- 
खा, गोरीसर, खस, मुलहठी, महुआ, पनियाँ,. 
नेत्रवाला, मिश्री सवको वरावर २ लेकर काहा ' 
कर गातदिन तक पीवे तो ज्वर्जाय मुलहटी 
टाडचन्दन, खम, गोरीमर, कमलकी जड़ इन 
सबकी छः २ माशे वग़वर छे कादा करे मिश्री 
ओर शहद मिलाकर पिलावे-- 
भानआना-अथीत्‌ मस्तक में निवछाई के कारण एक 
प्रकारकी झनझनाहट म्ृच्छासी होआती है और 
गर्भिणी को बहुधा होजाती है-जब यह दशा 
प्रतितहो वी गभिणी खाटपर चित्त लेटजावे- 
ओर शिम्के नीचे तकिया ह्ष््यादि न रक्‍खें- 


॥] 
हे 


स्रीमवोपिनी | 


अपने कपड़ों को दीला करदे-वाय कृरवें--- 
घरके किवाड़ मुंदेहों तो खुलवादे सुखपर 2 
पानी के लीटदे-मुगान्यि संतरे बहुत मलुस्य। 

की अपने पाम न रहने दे-- 
बॉय्टे-यह गभिणी को पिछले दिनों प॑ जवान छठ 
महीने से लेकर वालक हानतकवहुघा आते ईं - 
यह नसों के तनने से हाताहै-इमलिये जह। 
नसें तनती जानपड़ें वहाँ कपड़ा वांघदे-अफ्राम 
के सससे सेके-वा नमक की गरम पोंठली 
'.... से-अथवा वोतल में गरमपानी भग्करके सके - 
मृच्छारोग-यह रोग ऐसाह कि नाममेह्दे लक्षण प्रतीत 
होसके हैं परन्तु इसके अनेक लक्षणहं-कर्मा 
थोड़े कभी बहुत प्रवीत होने लगते हँ-यह ख्रियों 
में इतना अधिक होगयाहै--कि बहुत स्त्री इसमें 
पड़ीहुई हैं ओर इस रोग के कुछ ऐसे रूपह कि 
यहां के अनपढ़ और अनसमभ लोगों ने तो इस 
को भत प्रेत असर चड़ेल और भृतनी मानलिया 
हे- रोगका कुछ उपाय नहींकराते-केवल स्थानों 
के गंडे, तावीज़, मिचे भभृत इत्यादि कराते हैं- 
और बिचारी स्त्रियों को व्य4 कष्ट देते हैं और 
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उनकी जान खोते हँ-इसके लक्षण यहहैं--- 

(१)शिर्मे भारी पीड़ारहना(२) आँखोंकी भौहों में 
ऐसी पीड़ाहोना मानों कोई कील ठोकताहे ( ३) मन 
उदास ओर गिस रहतांहे (७ ) विना कारण आँखों में 
आंस मररहते है (५) एकान्त वाससे मन प्रसन्न रहता 
है दशजनों में घबराताहे ( ६ ) मन किसी वस्तु में नहीं 
लगता ओर न कोइ वस्तु सहाती है (७) कंठ रुकजाता 
है ओर गोलासा कंठ में जानपड़ताहै-( इसी गोले के 
उठने से प्रतीत होजाताहे कि रोगका बेग आनेवालाहे) 
(८) हिया घड़कताहे (६ ) साँस थोटी और कट २: 
आती है (१० ) वाईलेग पसली में दर्द होताहे (१९ ) * 
छाती में बहुत कष्ट मालम होताहे मानों छातीका मांस 
गलता जाताहे (१२ ) बड़ी डकार आती है ( १३) 
पेट ऐंठताहै ( १४ ) आंतें गड़गड़ाती हैं (१५) देह 
की सब नसों में बिना रोगही पीड़ाहोती है-ओर कभी 
किसी ओरपर कभी किसी ठौरपर (१६) देह में कोई 
ओर ऐसी नहीं रहती जहां पीड़ा न जानपड़तीहो (१७) 
दांतों की बत्तीसी मिच जाती है ( १८ ) देह ऐंठ 
कर कमानसी हो जाती है (१६ ) कभी २ बेरंग का 
मत्र बहुतसा होने लगताहै ( २० ) कभी २ पेट में 


५, 
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अफरा जान पड़ता है ( २१ ) वायु आंतों में घरघुराकर 
आंतोतक आजाती हे-ओर कंठ रुकसा जाताहे (२२) 
कभी २ पेटभी इतना फूल जाताहे कि गभ सा जानपड़- 
ताहे (२३ ) कोई २ लक्षण इसके लकवा से भी मिलते 
हैँ अथात्‌ रोगी कहताहे कि मेरा हाथरहगया-मेरापांव 
रहगया पर यह रोग अधिक देरतक ठहरता नहीं है इधर 
आया उधर चलागया-- 
अधिक तर पहिचान इसरोगकी यहहहे कि रोगी देव- 
मंदिर आदि में जाने से,मिमकताहै ओर यदि चलाभी 
जाबे तो उसको अपना कंठ घुटतासा ओर छाती गिरती 
सी जानपड़ती है-बाजे वजने पर रोगी को मच्छी हो 
आती है-वा चिचियाने लगताहे-पवनीक स्थान में 
बैठने को जी चाहतांहै-यह रोग, बहुधा ऐसी ब्ियों 
को होताहे जिनका गभ बेर २ गिरपड़ताहे वा जिमत के 
संतान बहुत और शीघ्र २ होती हैं-वा जिसको शोक 
अधिक रहताहैे-अर्थात्‌ जिन कारणों से देह निबल 
होताहै-उन्हीं कारणों से यह रोग उत्पन्न होताहै-इसका 
उपाय सबसे उत्तम यहही है कि गर्भाशय को ठीककरके 
शुद्ध करदेनाचाहिये-कि रजदशन ठीकतमय और ठीक 
प्रकारपर होनेलगे-पीले और भी उपाय होसक्वाहि-- 


तृतीयभाग । ६१ 


, अहरोग कारी लड़कियोंको भी होताहे-परन्‍्तु उनको 
भूठा होताहे व्याही स्रियोंकी सचाहोताहे ओर विशेषकर 
उनको जो ज्री बॉमहें वा विरहनहैं-वा पतिका जिनको 
शोक रहताहे इसकारण कि पति उनके उनसे प्रेम नहीं 
मानते वा प्रदेशको चले गये हैं वा छोटे ६ व पिंडरोगी 
हैं अथवा नपुंसक हैं-- 

जननेवालीज्रीको वॉककी अपेक्षा यह रोगकम हो त हि- 

उपाय -यदि दूधके साथ पानका रसमिलाकर दिया 
जावे तो यह रोग दृर होसकताहै-मसूद़े दुखें वा दांत 
खोखलेहों-गमावस्था में त्री के मसढ़े ओर दातों में . 
बहुधा दर्द होताहेवरन किसी २ स््री के तो ऐसा होताहै - 


छत. + 


कि प्रत्येक गर्भ में एक दांत गिरता जाताहै-- 

जब दातें में दद जानपड़े-तो रुई से दोनों कान 
मेंददे यदि इससे चेन न पड़े तो लॉगके तेलमें रुइभिगों 
कर दांत में रक्खे वा मसूदों पर लगावे यदि मसूढ़ों में 
दर्दे हो तो-- 

मसढों में ददेहो ओरपेटमें गड़बड़ हो तो इसदशार्मे 
ओपषध खानी चाहिये अथवा पोस्तके ठोरे और वाबू- 
नाको ओटठाकर कुछ्ले करं-ओर सोतेसमय पुलटिस बाघ 


| बाइक. 


ले-कागजको ब्रांडीशराबमें मिगोकर और ऊपरसे पिसी 
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हुई कालीमिच बुरककर दो तीन घण्टेतक गलपटे पर 
लगारहने दे-- 
गर्भिणी के लिये भेदी ( अथीत्‌ हलका जुल्ाव ) 
ओपध यहहैं-- 

(१) अंडी का तेल दूध पीवे-- 

(२) दोतोले दाख-९ तोला गुलाबके फूल-दोतोलेअँं- 
जीर इनकी पीसकर चटनी वनारक्खे तीसरे चोथे 
दिन एक सुपारी के वरावर खालियाकरे-यदि प्र- 
योजनहो तो सोतेसमय थो ड्रासा अधिकखालेवे-- 

' (३) पकेअंगर और भ्नेसेवसे भी क़ठ्ज्ञ दूर होताहे- 

( ४) रोटीके संग शहद वा राव खावे-- 

हुक्‍मी विरेचन यहहै-इसकारण कि जितने दस्त 
लेना चाहे उतनेही आवें अधिक न आवे-- 
सुपारी, बडीहड़का बिलका, बवृूलकीकॉपल, तीनों 

एक २ तोला लेकर तीनपाव पानी में ओटावे जब छ- 

टॉकभर पानी रहजान उतार ले जितने दस्त लेनाचाहे 

कपड़े में उतनेही बेर इसकाढिकों द्ानकर पीले-जितनी 
बेर छानोंगे उतनेही दस्त आजावेंगे-- 

गर्भिणी की वायु-पॉँच वा सात वादामकी मिंगी 
ओर १ माशे गेहूं की साफ़ भ्रत्ती खालिया करे तो वाय 
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का कोप गरभिणी को नहीं होने पाता दवी रहती हे- 

गर्भिणी का अफरा -वच, रप्तोत, हींग, काठानमक 
इनमें दूध ओटाकर पीवे-मृत्र न उतरे-तो दामकी जड़, 
दवकी जड़ ओर कॉसकी जड़ इनको थोड़ी सी ले और 
दधें ओयकर पीवे-- 

संग्रहणी-अथीत्‌ जब भोजन न पचे -खाया कि दस्त 

में निकलगया ऐसी दशामें - चविलका सत्त-आम और 
जामुन के बकल के काठे से खावे-- 

गभिणीको वमन-यह खतरियोंको बहुधा हुआ करती 
है इसका उपाय यह है कि गेरूकी आग में गरमकरिके' 
पानी में बझालेवे ओर उस पानीको पीवे अथवा कपूर 
कचरीकों पीसकर मँँग बराबर गोली वनाके खाय-वा 
बयृक्ष की ठाठीजला के उसकी सख शहद में चाटे-- 

गभिणीके पांवकी सजन-जिस स्त्री के पाँवोंपर सृजन 
आजाय तो उसको चाहिये कि थोड़ा २ चलाकरे इसपे 
सूजन जाती रहेगी-- 

गभिणीको कमनींदआना -सोते समय थोड़ा पानी 
पीलेबे और गीला कपड़ा १ एक हाथमें लपेटकर सोरहे 
नींद आजाविगी--- 

गभिणी के रुधिर का बहना-कभी २ किसी २ ख्रीको 


६४ त्रीसुवोधिनी । 
किसीकारण से ऐसा होजाताहे कि रुधिर बहने लगता 
है जिससे गभको बहुतही हानि बहुँचती है बालक दुब॒ला 
पतला होजाताहे-बरन कभी २ तो गर्भ बिना समय गिर 
भी पड़ताहे-जब ऐसी दशाहो तो अनार के छिलके के 
पानीकी पिचकारी लेने से यह “जरायुप्रवाह' रुकजाता 
है-इस पानी के बनाने की रीति वालचिकित्सा के रक्ा- 
तीसार के उपाय में वताऊँगी-फिटकरी के पानी में क- 
पड़ा भिगोकर ग॒प्त अंगके भीतर र्खे-- 
गभपात-इसके लक्षण यहहें कि प्रसवद्धारसे अकाल 
« रुधिर निकलनेलगे छाती दीली ओर छोटी होजार्ये- 
स्तनों का दूध सूखजाबे - पेट ठएद ओर भारीहों जावे- 


पिंडसा हुरकताहुआ जानपड़े-कखट लेने से पिण्डासा 
इधर विधर कोखमे आवे -इसके उपाय गभरक्षामें वताल- 
कीहूँ गर्भपात में भी जापे के वरावर बरन आधिक साव- 
धानी करनी पड़ती हे-प्रसताको खाने के लिये दो तीन 
दिनतक कुछ नहीं दियाजाता हे-इन दो तीन दिन में 
तांबे के पेसों को पानी में ओटाकर पिलाते हैं कोई बांस 
का पानी ओदकर पीने को देते हैँ-दो तीन दिन पीछे 
भोजन शत्यादि देते हैं-जो पेटमें वालक मरगयाहोवे तो 
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उसके लक्षण तो में तुकको धात्रीशिक्षा में बवाचकीह- 
उपाय यहां बताती हूं-छटाकमर गोका गोबर डेढपाव 
पानी में घोलकर पिलादे अथवा कालेसॉपकी कॉचली 
की धूनी अगके भीतर देवे तुरंत बालक हो पड़ेगा-यदि 
इनसे वालक शीघ्रतर न निकले तो तुरंत किप्ती चतुर 
 दाई को जिसने डाक्टरी पढ़ीहों (न मिलसके तो डाक्टर 
को ) बुलाकर वालकको काटकर निकलवाले नहीं तो 
थोड़ीही देरमें इसका विष पेटमें फेलजाता है-ओर पीछे 
स्रीका बचना इल्लम होजाता है वरन खत्री वहुधा मरही 
जाती है-इसलिये इसमें बिलम्ब करना अनुचित हे-- 
पृष्पावरोध-इसके कुछ लक्षण तो पहिले वताचुकी 

हूं अरथीत्‌ जिन कारणों से मासिक धम्म ठीक समय पर 
न हो अथवा कई २ मासतक रुकारहे ओर दो २ तीन २ 
वरन चार २ पाँच २ महीने में हो और वहभी कष्ट से ओर 
रुषिर प्रवाह कमहो इसका उपाय किसी चतुर बेचसे क- 
रावे कि किस कारण से हुआहे उप्ती का उपाय करावे 
इसके उपाय तो वता भी चकी हूं “पर चिरचिं८की जड़को 
रेशम में बांधकर गले में पहने तो आराम होजावेगा- 
ख्रीकेपेटका बदुआना-फललिनकीपट्ठी पेटपर लपेटकर 
गुदाके नीचेहोकर न बहुत क्री ओर न दीली वांधे रक्खे - 


5६ असवोधिनी । 

प्रसव को संगम करने के उपाय-अथात खत्री जब 
पीरस ( जन का ) । (कुल होये तो ट्न आप पय मे 
काम लेबे-(१) अडीका तेल टैटीपर मले -( २) सह इका 


दूध नख और ट्रेंडी पर मेले (३) सवा तोल अमलतास 
के छिलके की ओयय शक्कर मिलाकर पिलादेवे-( ४) 
६ माशे गुलवाबूना पानी में ओयय शहद झलकर पी 
लेबे- (५) चम्रक पत्थर को अपने हाथ में प्रसता 
पकड़े क्‍खे-(६ ) मनुष्यके वाल जलाकर गुलाव जल 
में मिला स्री के तालये पर मले वा श्री की लग उसके 
मुखम देदे-( ७) ओधाझाड़ा अथवा ओंगा को पीम 
यिकैया करके थोड़ी देर तक टूँढी पर र्ले-( 5) बच 
उबालकर पीले-( ६ ) यन्त्र धुलाकर जो पिलाते हैं वह 
सब थोथी वातहे इससे कुछ नहीं होताहे कभी न करना 
चाहिये-( १० ) गभिणी को तेल लगाकर गरम पानी 
से नहलादे-(११) थोड़ीसी मंगकी खिचड़ी गरम २ 
खिला दे वा गरम दूध अथवा पानी पिला दे-( १२ ) 
पोई का पत्ता ओर जड़ पीसकर तिल का तेल मिला 
कर भीतर लगादे-( १३) पीपल बच पानी में पीसकर 
और गरम कर अंडी के तेल में मिलाकर ट्रडी पर लगा 
दे-( १४ ) सॉपकी कॉचली की धूनी अंग के भीतरदे- 
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(१५ ) हलास से छींक लिवाबे (१६) प्रसृताके पास 
धरे की कनी न रहनेदें (१७ ) ओखली में धान झल 
कर गर्भिणी को मृसल देकर कुटवावे -सवारी वा ऊँचे 
आसनपर वितवि-- 
पिलानेवाली के स्तनों में जो दृध कमहो तो यह 
उपायकर कि-भाहमें गेह उऊवा» और अखरोटके पत्ते 
वरावर लेकर गोके थी में पूरी उंतारे और गोके धघीसेही 
सात दिन खवे तो बॉझके भी दूध उत्तन्न होसक्वाहि-- 
(२) गोके दूध में थोड़ीसी शतावरी डाल खोड़ मि- 
लाकर पियाकरे (३) जीरे मफ़ेद ओर सॉठी चॉवलोंकी 
खीर पकाकर खाते (४) सॉफ शतावरी को वराबरलेकर 
कट छानले भीगे चनें के पानी के संग पीवे ( ५ ) गेहूं 
के दलिये को दूधमें पकाकर खावे ( ६ ) सफ़ेदजीरे का 
पाग बनाकर खाबे-- 
दथ शोधन-इसके लक्षण तुझकी वालपोषए में बता- 
ऊंगी-परन्तु औपध यहांही वतायेदेती हू - मंगका यूपपीबे- 
(२) भारंगी, दारुहल्‍दी, बच, अतीस तीन २ माशे घोट 
कर पानी में पियाकरे-- 


& ? बालूसे भ्रनवाना जिसमें अपभुने हो जायें ॥ 
श्र 


ष्द सह पनी । 

(३) पाढ मृवो, मोथा, चिरायता, देवदारु, इन्द्रजो, 
कुटकी इनका काढ़ा पियाकरे--- 

(४ ) जायफलकी फाल खिलावे-दूध पिलानेवाली 
की जो प्यासलगे तो प्रातही इधकी लस्सी वा 
ठदाजल-वा काली चाइ बनाकर पीलेपे पर शराब 
कभी न पीवे जेसा कोई २ सत्री करती हैं-- 

में कई कारणों से गांठ पड़कर फोड़ा होजाते हैं और फिर 

स्तन पकजाते हैं जेसे (१) वालकके शिरकी चोट लग 

: जाने से गांठ पड़जाती है (३२) स्तन गीले रहने से 

फंटजाते हैं-- 

इसको थनेला कहते € ओर इससे ख्री को महाकष्ट 

होताहे सो उसकी ओपब यह (१) नागरमोथा 
ओर मेथी को बकरी के दूध में पीसकर लगावे (२) 
अंडीकी पत्तीका रस निकालकर उम्रमें कपड़ा भिगो २ 
कर बेर २ लगावे (३ ) ग़लाबकीपत्ती,सेवकी पत्ती, मेहंदी 
की पत्ती, अनारकी पत्ती बरगावरलेकर थो पोंडशले और 
पानी में बहुतही महीन पीसे ओर आगपर गुनगुनीकर 
के तीन चार बेर स्तनों पर लगावे -लगाते २ चेन पड़जा- 
इगा (४ ) सहँजने के पत्ते पीसकर लेपकरे-- 


दतीयभाग । ६६ 


कुच तड़कगयेहों वा स्तनों में पीड़ाहोवे तो (९) 
ग्लासराइन (०/०४»०) चुपड़दे वा घीमें मोम मिलाकर 
चपड़दे (२) मुहागा दो तोले सत गेहूं का साततोले 
पीस छानकर स्तनपर मले ( ३ ) अखीगोंद १ तोला, 
फिटकरी ५ रत्ती दोनों को महीन पीसकर स्तनपर ल- 
' गावें-पहिले नुस्खे से जिसमें स॒हागाहे वालक के मुख 
के फफोले भी जातेरहते हैं-- 

दूधसे भरे स्तन जो तरोतेहों अथवा जब बालकन 
पीताहोवे-ती (१) ऐसी दशा में तेल मलवावे (२) 
दधकी पुलटिस वैंववावे (३) कपड़े की चोतह करके 
कचों के वीच में लगाकर दोनों कुच्रों को कपड़े से 
बांधकर कन्धों के पीडे कपड़े को वांधदे-जिससे कुच 
नीचे को न दलकसकें-इससे खत्रीकी वहुत चेनपड़ताहिै- 

प्रदर-यह निवलाई से होजाताहे और इस गेगके 
होनेसे ओर भी निवलाइ आतीजाती हे-यह रोग स्त्रियों 
काही है पुरुषों को नहीं होताहै-और इसके लक्षण यह 
हैं कि प्रसवद्धार से एक प्रकारका श्वेतरेग का पानीसा 
बहता रहताहे ( यह पानी कई प्रकार का भी होताहे ) 
त्री के शरीर में पीड़ा रहती हे-हड़फूटन होती है-पानी 
भझगीला लिपलिपा ( चिपकना ) ओर चिकना सा 


कि छीमसवोधिनी । 
नक छ्ताह हज फृभा न्‌ फ़द[2 | लाई वा पिछा£ लिये 


हये होताहि-यहदशा वो साध्यर -परन्‍्त जब झाविर वगे 
वर निकलताही रहताहे, झकता नहीं है-पियास अधिक 
लगती रहती हं-दाहहोताह -और शरीर में ज्वस्हतारें 
ओर अतिदवल हाजाताह तब दशा दुछ्ताइय 

इसके होने के कारण येहाते  -गभागात, भारी 
वोझा उठालेना, पेट आदि में चोट लगजाना, पुझुषप्र- 
संग अधिक करना, अधिक मदर्पीना, विरुद्ध भोजन 
करना, उरी सवारी में बेठकर चलना, कीट अतितीदण 
, बस्तुका खलिना अथवा अधिक शोचकरना इत्यांदि-- 
* इबेत प्रदरकी अत्युतलम आंपव-रतालु -लाख शकर- 
हद दोनोंकों सखा बराबर लेकर कूट पीस छामकर आधी 
मिश्रीमिला-ड-माश लेकर उसमे चबार्खद बड़के 7 पका 
दालकर खालेब- ऊपरमसे गोकादूब पीछेवे १५ दिनकर 
निश्चयजाय (२) पठानीटाब १॥ तोला महदीनपीम 
कर तीन पुड़ियाकरे सबरेही तीन दिनतक सदपानी के 
सेग फॉके-ऊपर से पकी केलेकी फली खावे-- 

पीलाप्दर-कायफल कूटकर दृधक संग खाय-- 

सब प्रकारके प्रदरजावें-सपारी के फूल, पिस्ताके 
फूल, मैंजीठ, सिरयाली के बीज, द्वाकका गोंद, चार २ 


ततीयभाग । १०१ 


मारे लेकर पानी के साथ फॉके तो सफ़ेद,पीला, स्याह 
दुगन्ध यक्ल सव प्रदरजाव-- क्‍ 

(२) मालव मिश्री-विकनी सुपारी -माज़फल-कंतर 
कर, कतीस-काली मसरी-केल की फली-मोचरस- 
चोबचीनीदो २तो ले -केपतर-जायफल-जावित्री -लेंग- 
सोंठ सादेचार रमाशे-ममी ड़ ८ तोछा-तालमखाने - 
मस्तगी-एक २ दोला देवदारु ४ तोला-इन सब को 
कट पीसकर छानले -इन सबके वरावर मिश्री लेकर चा- 
शनी करे ८ तोले थी डले-5चमावाडाले-पीछे कुटी 
पिर्सी ओपघ मिलादे-४ नो २ माशे सांझ सकारे खा 
लियाकरे - 

अन्य ओपध-एक तोलाभर फालसे के पेड़की दाल 
ले सत्रिकी पानी में एक कोरे कुल्हड़े में भिगोदे-सबरे 
उस पानी में मिश्री मिलाकर पीलियाकरे-पन्दह दिन 
तक करे (२) कमला, माज़फल, पुरानी सुपारी-धायके 
फूल-गॉंद-लोध-इन सवको पाव २ भरले मेजीठ ३ 
तोले, मोचरस तीन तोले, मेदा लकड़ी तीन तोले, सोंठ 
तीन तोले-इनको कूट छानकर सेरभर घीमें फिगोवे ओर 
दो सेर मिश्रीकी चाशनीकरके लड्डू बांधले छटांक २ 
भर नित दोनों समय खालिया करे वो सब प्रकार के 


१०२ खीसबोधिनी । 
प्रदररोग जायें (३) बिकनी स॒पारीकों पीसकर थी में 
बराबर की खांड़ मिलाकर दो २ तोले नित दोनों समय 
खावे (४ ) हाभकी जड़को चांवलके पानी से पीसकर 
तीनदिन पीवे (५ ) गृलर के फल मुखाय महीन पीस 
उसमें मिश्री ओर शहद मिलाकर तोले २ भरकी गोली 
बांध सातदिनखावे - (7०० ० शब्ण ) टिंकचरस्टील 
की पांच २ बूंद पानी में झालकर नित सबेरे पीवे -- 
रक़प्रदर-वह है जब सत्री के गुम अग से मासिक रुधिर 
बराबर वहता रहे ओर बंद न होवे जिसको 'पेर कटना 
' वापेरजारी होना' कहते हैं उपाय (१) आमकी गुठली 
का चून करके घी हर में मेदा मिला हलवा वनाकर खि- 
लावे (२) आमकी गठली को आगमें भ्रन २ कर खि- 
लावे (३) अशोक की बाल के काढे के साथ दूध को 
ओगयके ठंदाकरके प्रातःकाल शक्षिप्रमाण पिलाबे ( ४ ) 
कठगूलर के कचे फल के रममें शहद मिलाके चटावे- 
दूधभात खाबे (५) सफ़ेदसुरमा, रसोत, पठानीलोप, 
कहरवा, चनियांगोंद, मो चरस-धायके फूल-सब वरावर 
लेकर पीसकूट द्ानले-सबकी बराबर मिश्री मिलाकर 
द्वेद्दे माशे की गुक्षेश बनावे-गो के के दूध के संग 
सॉम सकारे खाव-यदि कचादूध न पर सके वा जाड़िकी 


तृतीयभाग । १०३ 


ऋतु हो तो-औटाकर पिलावे पर गुनगुने दूध के संग 
सेवन करे दूध न मिले तो शहद के संग चाटि--- 

टिकिया-काही की टिकिया नरमा बनके पत्ते पर 
धरकर मृत्रस्थान पर वाँधदेवे और मैंजीठ को ओयकर 
. उसका पानी ठण्ठा करके पिलावे जो यह प्रदररोग स्री 

को गर्भावस्थामें पिछले महीने में होवे जेसा कि कभी २ 
होजाताहे तो यह उपाय उचित है--- 

स्री अपने नीचे कम्मल विद्याकर न सोवे ( २ ) बि- 
छोना वहुत गुदगुदा न रखे (३ ) मलकोष्ठ को शुद्ध 
रकख ( ४ ) कभी २ अल्प बिरेचक ओपध खालियाकरे 
( ५ ) भोजन साथारण, पर पृष्ठकरे (६ ) मंदिर आदि 
का कदापि सेवन ने करे (७) सज्जी फिटकरी-ब 
सिरके को गरम पानी में मिलाकर भीतर के अंगको 
सॉक सकारे धोदियाकरे -- 

अब तुझको कुछ ओपध फुटठकर बतातीहूँ जो तेरे 
काम भावेंगी-आंखों के रोग-जो आँख लाल रहतीहों 
तो थः माशे बकरी के दूधमे ४ रत्ती अफीम पीसकर नेत्र 
के ऊपरलगावे-भीतर तनिकभी न जानेदे वरन हाथतक 

लगने दे-नहीं तो बहुत इगख होगा ( २ ) दो रत्ती 
फिटकरी को एक तोले पानी में पीसकर चाखूद आँख 


१०३ खीसवोषिनी | 


सांझ सकरे दोनों लाकहाले- लला३ जानी रहेगी --- 
रसोधी-यह वह रोग है कि निक्शाई से सत्रि वा 
अपरे में कम दृष्टि पड़ताहे-इसका मुख्य उगय तो म- 
स्‍्तक की प्रष्टिहे अथोत्‌ गाँका थी मिश्री और काली 
वित का सेवन प्रातःकालही कियाकरे (२) आँखों मे 
अगरजी सावन आज (३) रक्षकी कोट / अथाव जे 
नहवे में जबी होती है ) अथवा दशीस्याश दवानम से 
लेकर आंखमें ऑजे तीन चार दिनमें आराम होज॑बगा 
फिटकरी की सलाह वनाकर आँख में लगा लियाकरे पर 
अधिक नहीं ( ४ ) पानके रसकी तीन चार दँद जाँख 
में डालकर पीछे से आखीको साफ़ पानी से घोहाले 
दस पाँच दिन करने से जाती रहेगी --- 
नेत्रकी ज्योति-कपरकीं जलाकर काजल पारल 
राजिको ऑजकर सोस्हें-बहुतही गुणकारी है -ज्योति 
बढती है--- 
 बवासीर-यह दो प्रकारकी होती है (१) जिसमे 
रुधिर आताहे (२) जिम में मस्से सजजाते हैं (९) 
छोटे २ कोमल सोखनेवाले ललाई लियेहये गृमड़े होते 
हैं-जिनसे लोह गिरता है इनसे मल त्यागने में बड़ी 
पीड़ा होती हे-कभी २ इनके संग ऑततद्ा निकल 


तृतीयभाग । 


आती है -इसलिये जब यह रोग होवे तो बहुत देश्तक 
मल त्यागने को न वेठी रहे त्यागकर तुरंत उठवेठे -और 
जो वने तो अंगठे के बलमे ऑतको भीतर करदे-ओर 
इसीलिये अगठ के नखको कथये रह जिससे लगजाने 
का भय न रहनेपावे “खूनी ववासीरमें रोगी वहुत निवेल 
टी जाताई-परंतु पीड़ा कम रहती हे-मस्सोंकी में पीड़ा 
बहतही अधिकहोती ६-बेचेन होकर रोगी बिलबिला 
जाता है (२) मस्मे जो पकआगयेहों तो अखरेटके तेल 
में सह भिगोकर ग॒दाके भीतररक्खे मस्से गलजावेंगे (३) 
दोसेर पानी में पोस्तके ढोरे और वाबूनाकों आध्ेटेतक 
ओऔयकर उप्में फडालेन का टुकड़ा भिगोवे ओर इससे 
ग॒दाकों सेंके-सोतिसमय पुलिटिस वाँधदे (४) गेंदे 
की पत्ती कालीमियों में घोयकर भाँगकी भाँति पीवे-- 
उबटना-पीली सरसों 5१ सेर श्वेत चन्दनका चूरा 
5- बालछड़ 5- नेत्रवाला ई थ० आमकीबाल 5- 
केसर १ तोला चिरोंजी 5£ इन सबको कूट छानकर रक्खे 
जब आवश्यकताहो दूध में पीसकर लगावे शरीर में 
सुगगंपहोगी कॉतिबढ़ेगी सच्छता होगी-- 
(२) वकरी का दूध, गोका घी, मसर का चून, 
नारंगी का छिलका, मेंदा मिलाकर उबटन करे ढठंढे 


१०६ स्रीस॒वोधिनी । 


पानी से सबरे उठकर और सोते समय मुखधोडाले-- 
यह तुमको ख्रीचिकित्सा में नाममात्र बतलादिया 
है नहीं तो पार भी नहीं पाता-अब उठ चलकर सोरहें 
भाई कई बेर आ २ कर और दइृरसेही हमको यहाँ बेठी 
देखकर फिर २ गयाहे उसके सोने में बाधा पड़ती हे ओर 
सोना हमको भी है यह कहकर उठदी--इति 
स्वास्थ्यरत्ता है 
छठेदिन जब फिर रात्रिका समय हुआ और मोहिनी 
अपनी बड़ी वहिन दुगो से आकर प्रथनेलगी कि आज 
तू मुभको क्‍या सिखावेगी तो ढुगो यों वोली कि हे व- 
 हिन! अब में तुकको कुछ स्वास्थ्यरक्षा विषय में बताना 
चाहतीहूँ इससे यह प्रयोजन है कि अपने शरीर को आ- 
रोेग्य और निरोग केसे रक्‍खे सो यह भी अधिकतर ख्री 
के आधीन हे क्योंकि यह वहुधा खाने पीने और घरको 
मेला कुचेला रखने से नहीं रहताहे इसलिये इसके रखने 
के नियम तुभको वतातीईँ--- 
यह तो तू जानतीही हे-कि “संसारके सब॑मुख एक 
ओर और इकेली आरोग्यता एक ओर"-इस कारण 
के यहही सब सुर्खोकी मूलहे यदि शरीर आरोग्यरहा 
तो जीव मोक्षतक के साधन सगमता से करके उसे प्राप्त 
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कर सकता है किसी ने सच कहाहै- ' सहल सुखभी आ- 
गेग्यता के पटतर नहीं! जिसकी काया निरोगी रहती है 
वह सब सुख भोगती है जो सदा रोगी रहती है उसको 
मुख भी कु सुख नहीं दे सकता-निरोगी रहना दो 
प्रकार से बनसकता हे -प्रथम-खाने पीनेकी बस्तुओं में 
सावधानी रखने से-दूसरे-घर और कपड़े आदि के 
सच्छ रखे से-इसलिये में तुककी पहिले वहही बता- 
तीहूँ-कि खाने पीने की वस्तु में क्या २ सावधानी रखनी 
चाहिये --- 

खाने पीनेकी वस्तुकी कभी उघारी न रक्खे क्योंकि 
कूड़ा करेंट, धूल वा मकरी के अरे छोटे कीड़े, मुरे- 
हरी, पई, घुन वा ऐसीही दूसरी वस्तु उसमें गिरपड़ती 
हँ-और पेटमें जाकर नानाप्रकार के रोग, कुपच आदि 
उत्पन्न करती हैं-- 

भोजनको कचा न खावे-अच्छा पकाहुआ खावे, 
कचा भोजन पेटमें गच करताहे-ओर थोड़ेद्दी दिनों में 
बढ़े २रोग उठ खड़े करता है-- 

ऐसा भोजन भी न खाना चाहिये जो सड़गया, 
बुसगया, फरफुंदगया वा गलगयाहो अथवा सुृखगयाहो- 
क्योंकि सूखा भोजन पेटमें जाकर आँतों में चभता हे- 
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और फिर शलका दद कर देताहे-सड़ा वुमा भोजन 
भीतर जाकर जिपका ग्रश रखदाह-- 

इसलिये सदा टटका मोजनखाबे और स्नान करके 
खावे, रब २ कर खाबे, शीघ्रता से न निगलजावे, कार 
छोय २ खाना वाहिये, बड़ा कोर न खाना चाहिये जब 
एक ग्रासको खालेबे तब दूसरा मुख भें देवे-अधिक रॉथने 
में यह गुणहे कि मुखकी छार भोजन में अधिक मिल 
जाती है जिससे शीघ्र गलकर पचजाता हँ-क्योंकि 
लारमें एक प्रकार की क्षार वस्तुद्दै-- 

भोजन के समय बहुत पानी न पीना चाहिये और न 
- भोजन के पहिले और न पीछे पीना चाहिये-भोजन 
करके आधधेटे लेट रहना चाहिये पीछे थोड़ासा पानी 
पीनाचाहिये-तो भोजन अच्छा पचताहै -< 

भोजन करके परिश्रम न करे न राहचले नहीं तो 
पेटमें दंद होजायगा-भोजन तब करे जब ख़ब कड़कड़ा 
कर भूख लगीहो क्योंकि कहा है कि 'घनी को जब भूख 
लगे ओर दरेद्ती को जब मिलजावे उत्तमय भोजन 
करना उचितहे '-- 

अरुचि वा अजीएँ में भोजन कभी न करे और प- 
रिश्रम करने के पीछेही भोजन न करे-खुचिसे अधिक 


तृतीयभाग । १०६ 


ग्लानि आतीहो उसके सम्पुखभी कभी न करे-इसलिये 
सबसे उत्तम एकान्त स्थान भोजनके लियेहै-जिस भो- 
जन के लिये मन न करताहो उस भोजनकी मी ने करे-- 
क्योंकि ' जो रुचताहे वहही पचतांहै “किसीके संगभी 
भोजनकरना उचित नहीं है-सां के सकरेकी संधि समय 
भोजन न करे इसमे बायुकी वृद्धि होती है-भोजन के 
पीछेही भोजन न करे-कमसे कम दो भोजनों में चार 
घेटे का अवश्य अन्तर होना चाहिये-आर नियतसमय 
पर भोजन होना चाहिये -नरम, पाचक, आई, स्वरूप, * 
मुगंधित भोजन वृद्धि तथा बलकों बढ़ाताहै-अधिके 
भोजन अजीछएं, पाक यंत्रमें पीड़ा और मंदाग्नि तथा 
वमन रोगको उत्पन्न करताहे इसलिये इतना भोजनकरे 
कि थोड़ीसी रुचिवनीरहे भोजन पीछे स्नान भी न करे- 
भोजन करती समय रप्तोई करनेवाले को, कुत्तेको मा वा 
स्री अथवा अपने किसी ओर प्यारेको सम्मुख बेठावे- 
इससे भोजन अच्छा कियाजाताहै ओर पचताहै-भोजन 
पेटभरकर कभी न करे सदा थोड़ीसी भ्ृूखबनीरहनेदे - 

भोजन करनेको जबठे तब हाथ पाँव धोकर ओर कुल्ले 
करके बैठे -पालथी मारकर सुखसे वेंठे किसीप्रकार की 
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चिन्ता का ध्यान न करे किन्तु प्रमन्न चित्तदोकर भोजन 
करे-भोजन समय अप्रसन्न कभी न हो-क्योंकि प्रसन्न 
होकर खाने से चित्त शांतरहताहे और शरीर पृष्टहोताहै 
अप्रसन्नहोकर करनेसे देहनहीं पनपती बरन वलघटताहे- 

भोजनके आदियें इश्वरका ध्यान करके पन्यवाददे- 
फिर पहिले कुछ मधुर खावे-बीच में लोन ओर खशह़ 
की वस्तु खावे-भोजनके अन्तमें दही,मठ,र्नीव्‌-इमली 
इत्यादिखावे-इससे अच्छा पचताहै-इसीकारण अचार 
वा दहीबड़े वा राइता भोजनमें अवश्य होना चाहिये - 
'भोजनके संग थोड़ासा गुड़ खालेने से भी बहुत गुण 
होताहे-भोजन खूब पचताहै--- 

भोजनके आदि और अन्त थोड़ासा मीठा भोजन 
करे-ओर जिन भोजनों का आपस्त में विरोधहे उनको 
साथ २ न खावे-जैसे दूधके संग शराब, मठा, गुड़, म- 
छली ओर साग-खीरके संग नींबू-तेलके संग दही 
और अफ्रीम, उड़द के संग शहद-मूली के संग मीग, 
मसूर, उड़द ओर मांस, केले के संग लस्सी-गरमभो- 
जनके संग दही-खिचड़ी के संग खीर-दही के संग 
मृली वा पलेरू का मांस, प्िर्के के संग चॉवल-शहद 
के संग घी, मसर, लहसन, खरखबूजा, मुनका, दही ओर 


तृतीयभाग | १११ 


मूली-खखूजे के संग, मांस, शहद ओर आम-मांसके 
पीछे शहद-मछली के संग दूध वा रैखकारस वा शहद, 
लहसन, पियाज, फिदंक वा बादाम, न खावे-इन वि- 
रुद्ध भोजनों के अतिरिक्त छः प्रकार से भोजनों की 
पिरुद्धता ओर भी मानी हे उसका भी ध्यान रक्खे-- 
१ रस विरुद्ध-जेसे दूध और नमक, जिसके मिलने 
से दूध फटजाताहै-- 
२ योग विरुद्ध-जैसे गुड़ दूध, कि मिलकर अवगु- 
एकारी होजाते हैं-- 
३ ऋतुविरुद्ध-जेसे कार्रम करेले, माह में मूली, इस - 
की चोपाई यहहै-- 
सावनसाग ओर भादों मही, कारकरेला, कातिकदही, 
अगहन जीरा, पूसे धना, माहे मिसरी, फागुनचना, 
चैते गड़, बेशाखे तेल, जेठे पेठा, आपाद़े बेल, इन 
तेरहकर बचे जो भाई-ता घर बेच न सपने जाइ-- 
४ मान बिरुद्ध-जेसे घी शहद बरावर-सेर दूध में 
सवासेर वृर- 
५ क्रम बविरुद्ध-जेसे भोजन से पूत्र पानी वा दूध 
पीना, वा भोजनके अन्तमें भेंसका दही पीना--- 
६ धर्ममविरुद्ध-जेसे प्याज्ञ, लहसन, मास इत्यादि - 


कक ज्रीमुगोधिनी । 
भोजन सदा एकमा न करे -हेर फेर्से करतीरहे-इसी 


मिसमे शासत्रकारों ने मिन्न २ तिथों में भिन्न २ पदाय। के 
भोजन करनेका निपेव कियाहे भोजन करके कुले कर 
इले ओर थोड़ी देरपीले छप्माशे सॉफ़ चावले-इससे 
मल त्याग भले प्रकार से होवाह-भोजन पश्यात चिता 
रहित होकर वैं3-वा बांई कट लेटे-अथवा कुछ 
टहले-ओर भोजन के पीछे कभी सवारीपर न च़े और 
न धूप में फिरे-वासी भोजनको तत्ता करके न खाबे- 
पानी सदा छानकर पीना चाहिये-बहुधा वाल, कीड़े 
“इत्यादि पानी में आ जाते हैं जो पेटमेंजाकर दःखदेते हैं- 
58 से ओर नाहरमुख पानी कभी न पीना चाहिये शरीर 
में जब पसीने आरहेहों तव भी पीना न चाहिये-वाहर 
से चलकर आहइहो तब भी न पीबे-शौच जाने के पीछे 
भी न पीवे इससे पेट चल निकलता है ओर वहुमृत्रका 
रोगहोजाताहै शौचमे प्व पीलेवे-तो मल त्याग अच्छा 
होताहै-लेटे २ न पीवे-नहीं तो किसी नस वा पसली 
में उतर जाने का भय रहताहे-कई कृ्पों का पानी न 
मिलाकर पीवे-- 

पानी जब पीवे तब वेठकर पीवे-ओऔर तीन सॉंस में 
पानी पीवे-एक सँसमें न पीवे - डछीएहे तो थोड़ा २ 
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ठंढा पानी कहबेर पीवे-ओर बाई करवट लेटीभी रहे- 
तो अजीएं पच्रजायगा-पानीको मुखमें हिला २ कर 
न पीवे-पानी पीने में मुख ओर गलेकी ऊपर की ओर 
न करे-ओर पानी पीने में शब्द न करे-वतेन को ऊपर 
उठाकर न पीवे-मुखसे वतेन लगाकर पीवे-खारीपानी 
कभी न पीवे -इससे पथरी का रोग होजाता हे-मपताने 
आर गुद में रेह होजाती है-पियाससे अधिक पानी 
कभी न पीवे-इससे पेट बढ़जाताह-जठरांग्नि मन्द 
होजाती है - रुविस्‍्में जलका अश अधिक होजाताहै-- 
शरीर की पेशी निबेल होजाती ६-पानी वहुत ठंढाभी 
न पीवे ओर न गरम पानी पीवे-भोजन के पहिले भी 
पानी न पीवे इससे भी जठराग्नि मन्द होजाती है- 
भोजन के संग वर * भी पानी न पीवे-इससे भोजन 
पचता नहीं है अजाएं होजाता ६-परिश्रम करके भी 
तत्काल पानी न पीवे और न पा थे -सत्रि में सो 
कर उठे ओर पानी पीकर फिर सोजाबे तो कफ आप 
होताहे-इसलिये ऐसा न करें-पानी पीनेकी एक कहा- 
वत प्रसिद्ध हैं कि- माह गलेला,' “भादों बेला,' 'जेठ 
मास में पियासकी वेला'-इससे यह प्रयोजन है कि 
माहमास में पानी बहुत वंदा होता वह दाँतों में लगता 
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है-इसलिये गले से पीवे अथोत्‌ बहुत ठढें जलको 
जब पीवे तो दौतों से लगाकर न पीवे- भादोंमास में 
पानी में कीड़े मकोड़े वा कृड़ा ककेट इत्यादि के पड़ने 
का भय रहताहे वेले में पीवे कि वह तुरनत दीखजावे- 
ताकि निकाल डालाजावे-औओर पीने में न आजावे- 
जेठमास में जब पियास अधिक लगती है तो बहुत पानी 
पीबे कि फेफड़े सखने न पावें यह तो खाने पीने के 
विषयमें रहा अब ओर विपय वतलातीहू--- 

प्राणी सगरे दिन परिश्रम करता है तो उसको सत्रिम 
" विश्राम करना उचित होताह और विश्राम में सोना सं 
' सँउत्तम ओर सुखदायक होता है इसलिये इसके नि- 
यम तुमको वतलावीहूँ-ग्रीप्मआऋतु में छः घेट ओर 
शीतआतुमें आठ घंटेका सोना निरेगी प्राणीकोी बहुत 
है-अथवा इससे न्‍्यूनाधिक-परन्त गर्मी के दिनों 
में इपहरकोी भी घंटे दो घंटे का विश्राम आवश्यक है 
इससे मस्तिक शक्किकों चेन मिलताहै-वालक, बूढ़े 
ओर रोगीको इतने नियत समय से अधिक सोना सा- 
स्थ्यका रक्षकहै-सोना निर्विध होनाचाहिये अर्थात्‌ ऐसा 
कि जिसमें सत्न इत्यादि कुछ न दीखे मपुप्तिदशा होना 
चाहिये स्वप्दशा न रहनी चाहिये-इमीकारण सोने से 


तृतीयभाग । ११५ 


पृत भोजन सूक्ष्म करना चाहिये पेटभरकर कभी भोजन 
सोने से प्रव न करे-शिरमें तेल डालकर सोवे, दीपकको 
सोने के पृषे वढ़ादे-इनसे नींद अच्छी ओर गहरी 
 आतीहे-भरे पेट से स्तन बहुत ओर बुरे २ दीखते हैं नींद 
में विष्न पड़ताहे-शयनागार खच्छ और पवित्र होना 
चाहिये उसमें दगंधि आदि कुड न हो-बहुत असवाब 
आदि भी न भराहों वा धराहो-किन्तु शयन भवन में 
अच्छे २ फल चित्र इत्यादि र्खेहों, भयानक खिलोना 
वा चित्रन हों-भीर्ते लिपीपुतीहा-ग्रीप्म ओर बषीऋतु 
में पवनीक, ओर शीत्तम गरम भवन होना चाहिये-- 

खाटका सिरहाना पाईतेसे कुछ ऊँचा रहना चाहिये 
जितना अपने को भावे-परन्तु सिरहाना उत्तर दिशाको 
ओर पाईत दक्षिण दिशाकोी न करना चाहिये-शा- 
श्रम इसकी बजितकियाहे और लोक प्रसिद्धभी है-इस 
लिये कि इस भॉतिसोने से सरप्त बुरे २दीखते हैं-प्राणी 
कभी २ वावले तक हो जाते हैं बरन मरभी जाते हैं क्योंकि 
तने देखाहे कि दिग्येत्र ( घ्रुवयंत्र वा कुतवनुमा ) की 
स॒ुद् जब उत्तर को ठीक होती है तो ठटरजाती है अन्य 
किसी दिशामें नहीं ठहरती है इसी भांति मनुष्यों के म- 
स्तकमें जो धमनी नाड़ी है अथात्‌ वह जो बालक के ताल 


१९६ स्रीसुवोधिनी । 


में लपका करती £ जब ठीक दोनों धरर्वो के वीच में उत्तर 
को होती है तो घवयत्रकी स॒हकी भौति ठहस्जाती है इसी 
कारण दक्षिणकी पाँव ओर उत्तर को सिरहाना करके न 
सोना चाहिये - इसके ठहरने से मस्तक रोग उत्न्न हो 
जाते ६ जो कमी २ अतिमयानक हेते हैं विस्तर गुद- 
गुदाहो सिरहाना कु ऊँचा ओर नरम उमप्तीसा तकिया) 
हो ओदने विछाने के वश्र घुलेहये स्वच्छहों मलिन न 
हों पसीने आदि की दुगेध न आतीहो- जाई में कपड़े 
धृर्पमे सुखदिन चाहिये-- 

कपड़े से मुख दपकर न सोनोचाहिये नास्तक ओदे. 
मुध उघारा रहनेदे-इसका कारण यह है कि मम से 
जो इश्वायु निकलती है वह कपड़े से रूककर भरजाती 
है ओर वही भीतरको सांसद्वारा फिर चलीजाती है - मुख 
उघरे में यह वात नहीं होती - खच्छवाय बाहर से बगवर 
आती रहती इ-सानेके परमें मिट्री का तेल न रहनेदे- 
भीगे वा सर्द बस्रओद़ वा विद्याकर कभी ने सोवे-सदा 
इकेली खाटपर सावे-दूमरे जनेकी अपने पास न सुलावे 
यहाँ तक कि खली पुरुपभी भोरतक एक खाट पर न सोवें - 
दिनमें कभी न सोपे-व्शेषकखपो ऋतुमें -इससेज्वरंश 
हो आता हे-आलूस्य शरीरमें भरजाताहै-अँगढ़ाई आने 





ठतीयभांग । ११७ 


लगती हैं इसलिये दिवास्वप्न का शास्र में निषेध है- 
परन्तु बालक, बूदी स्री, थकीहुई, घाववाली, मद्य पीने 
वाली, नित्य वाहन पर चलनेहारी, मागे की थंकी हुई, 
भखी, मेद, पसीना, कफ, रस ओर झुपिर क्षीण तथा 
उनींदी, अजीएंवाली थोड़ी देर्की दिनमें भी सो जावे 
तो कुछ हानि नहीं बरन उलटा लाभ है किइस सोने से 


कक, 
कि 5.५ 


इनको चेन मिलता-- 

धग्ती में कमी न सोवे और विशेषकर वषोऋतुपें 
क्योंकि वहुधा कीड़े मकोड़ेके काटखाने तथा कान नाक 
में घुस जाने का भय रहता ह-सीने के समय कानमें 
सदा रु देकर सोनाचाहिये-घरती पर सोने से नस दव _ 
जाती है ओर देह तखतासी होजाती है लोह वहना बंद 
होजाताहे जो तख़्त वा चोकी पर सोनिसे भी हो जाताहै- 

ओममें सोना भी वजित है क्योंकि ओसकी उंद 
फेफड़ों में घुसजाती है ओर खांसी वा दम का रोग उत्पन्न 
_ करदेवीहे-संबेरे उठकर शरीर अकड़नेलगताहे देह ट्टती 
है ओर देहमें आलस्य छाया रहताहै-- 

सोने से पहिले नित अजन आजना चाहिये ओर 
हाथ पाँव धोकर ओर कुल्ले करके सोना चाहिये इससे 
नींद गहरी आती है ओर स्वम्न नहीं दीखते हैं रात्रि के 


श्श्् स्रीसुबोधिनी । 


सोते समय और भोर को उठतेहीं सद पानी से सदा 
मुख धोडाले तो मुखकी कांति सदा बनी रहेगी मुख पर 
भुर्री न पड़ेगी यह एक बड़े प्रसिद्ध दक्टर का नुस्खा 
है-दिन चढ़े वा सू्योदय तक न सोवे वरन चार घड़ी 
के तड़के जबतक तारागण दीखते रहें उठवेठे ओर आँख 
खुले पीछे फिर न लेटी रहें क्योंकि यह हानिकारक हे 
आँख खलतेही तत्काल उखेठे-थोड़ासा पानी पीकर 
मल त्यागकर आवे तो बहुतही लाभदायकहै - क्योंकि 
ऐसा करने से काया निगेग ओर चित्त प्रसन्न रहता हे 
ओर ख्रीकी तो लाज भी वनी रहती हे-आ्रतरुत्थानके 
वड़ २ लाभ कबियों ने वणेन किये हैं यथा-- 
टो० सदा रन को सोइ के जो जागे बड़भोर | 
रहे निरोग शरीर से गहे ज्ञानकी डोर ॥ 
प्रातःकाल उठकर शोच आदि जाना चाहिये फिर 
निवटकर नाम, खेर, महुवा वा करंजवा की दातुन करे- 
और यह मंजन मले-जीरा भुनाहुआ, सोंठ, काली 
मिच, सेंघधानमक महीन पिसा ओर छना हुआ-- 
मुख धोकर निर्वातस्थान में स्नान करना चाहिये 
पहिले शिरके तालुये पर कु तेल मले-सुगंधित, वा 
तिल, वा सरसोंका इसके पीछे शिर पर पानी डाले इसी 


तृतीयभाग । ११६ 


कारण तीर्थों पर संकल्प वुलवाकर पहिले माथे पर जल 
चढ़ानेको कहते हैं-यह नहीं कि पहिले पाँव धोवे जेसा 
कि अब प्रचलित है यह बहुतही हानिकारक है इससे 
गरमी ऊपर को चढ़ती है शिर पर पानी डालने से नीचे 
को उतरती है-पर गरम पानी ताल॒ये पर न डजे गुन- 
गुना भी जहांतक वने न डाले-ठेढा पानी मस्तक पर 
डालना चाहिये-पर शीतऋतुमें सद पानी मस्तक पर 
दाले-स्नान करनेसे पहिले शरीरमें भी तेल मल ले तो 
अति उत्तम है वरन तेल मलकर पहिले उबटना करलेना 
चाहिये-पीली सरसों 5१ खेतवन्दन 5० बालछड़ 
5> नेत्रताला $ छ० आमकी छाल १ तोला पिरे-' 
जी $£ इन सब को कूट छानकर रख छोड़े जब आव- 
इयकता होते तब दूध पीसकर छगावे-शरीर में सुग- 
न्धिहेगी कांति बढ़ेगी, खच्छता होगी-उबयनेही में 
तेल डालकर स्नानकरे-नित तेल न मलसके तो आदें 
दिन तोभी मलले ओर इसीकारण शनीचरको तेलमदंन 
की विधि शाखत्रकारों ने लिखी है-तेलूमदंन से शरीर 
पृष्ट रहता है ओर फटने नहीं पाता बरन कोमल रहताहे 
ओर बल बढ़ाता हे-स्नानकरे तवगीले अँगोछेसे पानी 
में भिगो २ कर शरीरको खूब रगढ़े -यदि पानी में थोड़ा 


१२० ख्रीसवोधिनी । 


सिरका वा नमक डोलले तो वहुतही गुणकारी है- 
स्नान से शरीर की शुद्धिका प्रयोजन हे न कि पम्मेका 
जेसा मानख्खा है अँगोदे से रगड़ने से मेल छुटजाता 
है और रोमों के मुख खुलजाते हैं जिससे भीतर की 
>छालि निकलकर चित्त प्रसन्नता ग्रहण करता है- 
प्रियां जो आजकल स्नान करती हैं कि एक लोट पानी 
शरीरपर डाललिया और बस स्नान होगया-यह महा- 
हानिकारी है क्योंकि इससे शरीरका मेल फूलकर त्वचा 
में रोग उत्पन्न होआते हैं जब स्नान करचके तो तुरन्त 
सखे अँगोछे से शरीर को पोंडडाले बायु न लगने दे - 
पसीनों में वा सोकर उठकर वा परिश्रमकरके वा भोजन 
करके तुरन्त स्नान करना वर्जित हे-- 

प्रातःकाल के समय और नदीका स्नान वहुतही 
गणदायक ओर श्रेष्ठ है-परन्तु खियोंकोी नदीपर जा- 
करस्नान करने में बड़ी असुविधा होती है नदी के स्नान 
से देहकी वायु कम होती द्े-प्रातके स्नान से आलस्य 
जाता है काया निरोग रहती हे चित्त प्रसन्न होता है- 
ओर स्वास्थ्य बनारहता है-- 

स्नान करके यथाशक्तकि ओर सच कुछ इंश्बगेपासना 
भी करूरेकदिये इससे भी वित्त प्रसन्नहोता ओरस्वास्थ्य 


तृतीयभाग । १२१ 
वनारहता है मुखकी कान्ति और चेष्ट बढ़ती है-जाड़ों 
में गरम वा सद पानी से-गरमी ओर वर्षाआतु में ठेढे . 
पानी से स्नान करे-जाड़ों में एक समय परन्तु गरमी 
ओर वर्षाआतु में देहशुद्ध ओर चित्त प्रसन्न रखनेके लिये 
दो तीन समय भी स्नानकरे--- 

भोजन पचाने ओर रुचि बढ़ाने के लिये कोई काम 
ऐसा भी करना चाहिये जिसमें थोड़ासा कायाको परि- 
श्रम करना पड़-खाट्पर पड़े रहने से वा खाली वेठे रहने 
से भोजन नहीं पचता है-- क्‍ 

भोजनका पचनाही देहमें बलका करनेवालाहे--्ये- 
जन अच्छीभांति पचने से दस्त भी अच्छा आजावा है 
नहीं तो कोष्खद्ध रहता है-और चित्त प्रसन्न नहीं 
रहता-भूख नहीं लगती -भोजन में अरुचि होजाती है - 
इसलिये थीड़ासा परिश्रम अत्यावश्यक है नित करना 
चाहिये- बैंठे २ प्राणी घुनजाता हे-रहनेका घर किसी 
ऊंचे ओर सूखे स्थानपर बनाहुआ होना चाहिये अथीत्‌ 
किसी ऐसे स्थान में न हो जहाँ धूप न जातीहों और 
पानी की सील बराबर बनी रहतीहो-पघरका द्वार ठेढे 
देशमें दक्षिण को-गरम देशमें उत्तर को-आई (सीले) 
देशर्म पश्विमको ओर साधारणमें पृषकी रखनाचाहिये- 


१२२ स्रीसबोषिनी । 


घर ऐसा होनावाहिये कि जिसमें वायु ओर धूप वे 
रोक टेक चली आतीहो ओर इस निमित्त उसमें द्व/र, 
खिड़की वा भरोखे रखने चाहिये, नीचे की धरती पकी 
रहनी चाहिये-ऑगन में पानी न भरनेपावे-सबव न- 
कलतारहे मोरी, पनाले, बरछोवी, इत्यादि के धरातल 
पके वा गचके होने चाहिये- जिससे वहाँ की मिट्री सड़ 
कर दुगेन्ध न देने लग -- 

. इसीलिये ऐसे स्थानपर विशेपकर छरछोवी ( पाइ- 
खाने ) में कोइलों को किसी डले में भरकर लटकवा दे 
यह सब दुर्ग ध को सोख लेते हैं-- 

जिस ख़ुटदीपर मल त्यागकरे उसपर शौच न ले दूसरी 
खटदीपर ( जो इसी प्रयोजन से खालीरहे ) शोच ले- 
ऐसा करने से मलमे इगंध शीघ्र नहीं उठनेपाती-यदि 
मलपर मिट्री इलवादे तो ओर भी अष्ठहे-- 
रहने के घरमें पशु आदिको न बाँधे यदि वेबश वो प- 
नेही पड़े अ्थीत्‌ कोई दूसरा स्थान न हो तो लीद गो- 
वरकी नित ओर तुरन्‍त उठवा दिय६र-तमाक्‌ इत्यादि 
की पीकसे भी घरको अपवित्र न करना वा रखना चाहिये 
ओर न धृक, खखार वा नाक [सेन ने से--- 
घरमें वहुत मक्खी मच्छर न रहें इसलिये चने में 


ततीयभाग । १२३ 


संखिया झलकर पुृतवानाचाहिये-ओर यदि होसके तो 
जाड़ों में गुलाबीरंग -ग्रष्ममें हरा वा नीला-बणा में खेत 
रंगसे घरको पुतवावे-परन्तु यह धनी लोगोंके ब्यवहार 
हैं साधारण के नहीं-- 

बषोआतुमें बहुधा कीट पतंग इत्यादि उड़ २ कर दी- 
पककी लोइपर आनकर गिरपड़ते हैं इसलिये दीपक में 
यदि पियाज़ डालदे तो पतंग इत्यादि जीव दीपक के 
पास नहीं आंवेंगे --- 

जिस घरमें रहे उत्तकों नित ब॒हारडाले कड़ा ककेंट 
इकट्ठा न होनेदे-एकतो इसमें इगेंध आने लगती है " 
दूसरे कीड़े मकोड़े, बिच्छू, काँतर आदि आ छुपते हैं 
जिनकेकाटनेका भय रहताहै-घरको बहुत खच्छ और 
लिपा पुता रखना च।हिये-आवें दिन गो के गोवरसे 
घरकी धरती लिपवादियाकरे और घृष, लोहबान, ग़गल 
वा कपूरकी धूनी देतीरहे-इससे दु्गेन्ध दूरहोती रहती हे 
कोई रोग नहीं होनेपाता ओर वायु भी शुद्धरहती है-- 

इसी कारण तुलसी का बिखा और सय्येमु्खी के वक्त 
घरमें अवश्य रहने चाहिये इसके रहने से घरकी वायु 
बहुतही अच्छी रहती है निरोग होजाती हे ओर इसकी 
तीत्र सुगंध घरकी इंगंधको हरलेती है -- . 


8... थी 


श्श्क स्रीसुवोधिन्ी 
तुलसी के दलको जो नीचे गिरें उनमें से दो वा चार 





.नित भोरकी खालिया करे तो बहुतही गृण करते हैं -- 





निवासग्हमें बहुत अँपेर न हहव्कहिये जिससे उसमें 
सील रहे-सीलका घर बहुत बुराहोताहै उसके निवासी आ 
रोग्य कभी नहीं रहसकते हैं क्योंकि ऐसे घरकी वायु कभी 
स्वच्छ नहीं रहती-घरमें से मकरी के जाले आदि सब 
निकाल देनेवाहिये-छिपकलीके अंडे न होनेदेनेचाहिये- 
नमकको सदा दकारर नाचाहिये, क्योंकि इसको वहुधा 
छिपकली चाटजाती है ओर ऐसे नमक के खाने से कोढ़ 
होजाताहे-सीलके घरमें एक ओर जीव जिसे ' दखौरी 
कहते हैं होजाताहे इसके काटने से वहुत $:खहोताहै-- 


इसके सिवाय सीलके परमें वहत से अन्यजीव उत्पन्न 


होजाते हैं इस लेये ऐसे घरका रहना आरोग्य कभी 
नहीं रनेदेता-इसीकारए पनीलोग अपने घरों में क 
वृतर पालते हैं ओर कलकत्ते आदि बंगाल देशके (जो 
आद्रदेशहे) नगरों में साहवलोग अपने २ वेँगलों में 
इनको बसेरा लिवाते हैँ ओर इसहेतु संध्यासमय नित 
दाना डालते हैं कि यह पक्षी भोजन के लोभ से आकर 
वहाँ वसेरालें - कबृतरों के पंख की वायु बहुतही गरमहे 
लकवा रोगमें कबूतरों के दड़वे की वायु में रोगीका मुख 


तृतीयभाग है श्श्पः 


धसवाते हैं ओर छोटे २ बालकों को जिनके बहिन भाई 
हो २ कर मरजाते हैं इनके पंखकी वायु में खिलाते हैं - 
सोने के कपड़ों को ओदने विदाने से पहिले अच्छी 
भाँति फटकारलेना चाहिये ओर बषोआतु में तो इसबात 
की बहुतही सावधानी रखनी चाहिये क्योंकि कहुधा 
जीव जंतु इनमें घुस बेउते हैं-- 
खाट भी जिनपर सोयाजावे खटमल इत्यादि दुःखदायी 
जीवोंसे बब्री रहनीचाहिये इसका सहज उपाय यह है कि 
वार्देकी धूपमें रखनाचाहिये खाटोंको सीलेस्थानमें रक्खा 
रहने देने से ऐसे जीव उत्पन्न होजाते हैं कभी २छोदेर 
जीव पान ओर साग में भो हे हैं इसलिये इनको 
भी अच्छी भाँति घुलवाकर ओर देखकर खाने पीने में 
लाना चाहिये-अब तुकको कुछ आतुचस्यों बतातीहू 
कि किस झतु में कौन २ सी वस्तु खानी चाहिये-- 
सावनमास लगतेही बेंगन न खावे कारण यह हे 
कि बेंगन इससमय पकजाते है -ओर उनमें बीज अधिक 
होजाते हैं जिनका खाना महाहानिकारक है-सावन 
मात्त में कदी भी न खवि-कातिकमास से पहिले धिं* 
धाड़े, कचरी, गन्ना, चनेका सांग, वेर इत्यादि न खाबे- 
इसकार व कि ये, इससमयसे पूषे पक नहीं चुकते-कचे 






१५६ ख्रीमुवोधिनी । 


रहतेहें-अन्तकातिः में पकतेहेंऔरखानेयो ग्यहोते हैं - 
बषेभरकी छः आतु होतीहें उनकी चय्यों इसप्रकारसे 
रहनी चाहिये-- 

(१) ग्रीष्मआतु-शीतल जलका स्नान ओर 
पान करना-प्रातःकाल सद दूध मिश्री डालकर पीना- 
' कपूर, चन्दन लगाना, पृष्पमाला धारण करना वा. 
अन्य सुगंध सघना मोटे कपड़े पहिनना कि ध्रष ओर 
लू न लगे ठंढे मकान में इपहरको रहना - परन्तु एकदम 
से निकलकर बाहर वा धूप ओर लुमें न आजाना क्योंकि 

' ऐसीही दशामें लू का लगना सम्मवहे-दो बजे से चार 
: बजे दुपहरतक लू लगने का भय है इसलिये आधिक खस 
इत्यादि के प्रमें न रहे यथासमय रहे गेहूँ चावल का 
भोजनकरे-- 

शिखरन और सत्त खाना ओर शबतपीना और 
सघन बृक्षकी छाया सेवन करना यह पशथ्यहें--- 

सिरका अथवा दूसरी तीकण वस्तु खाना अधिक प- 
रिश्रम करना धूप और लू में अधिक डोलना इस आतु 
में कुपथ्यहं-- 

हड़का सेवन-वरावरका गुड़मिलाकर १ छोटीहड़ को 
पीस हर खावे-- 


तृतीयभाग। १२७ 
(२) बषोऋतु-राइता वा मट्ठापीना, श्वेत महीन 
ओर दीले बख्र धारण करना अल्प भोजन गेहूँ चॉवल 
उड़द दूध इत्यादि का करना ट्टका और कृपजलका 
पान ओर स्नानकरन शरीर में मिट्रीमलना-उन्हना 
करना घरों में धूप ( सुगंधादि ) समीरसेवन पशथ्य हैं-- 
क्योंकि घरमें पवन इसआतु में कम मिलती है परन्तु 
जबसे पर्देकी रीति प्रचलित होग$ है तबसे स्त्रियों के 
लिये फ़ूला रखदिया है कि यह भी १ प्रकारका समीर 
सेवन है कि कोंका लेनेसे वायु लगती हे-सो यहही 
करना चाहिये परन्तु बहुत प्रियोंका इकट्ठा होना अच्छा 
नहीं है जेसा कि प्रचार होरहा हे-केवल दो चार खतरियों 
काही रहना ठीक है-- 
दिनमें वा ओसमें अथ्वा बहुत सोना नदी नाले 
तड़ाग वा अन्य नवीन जलका सेवन वर्जित है--- 
वातल वस्तुका सेवन-धूपका प्रमण-पानी में भी- 
गना-ठंदा भोजन करना-चित्तको खेद मानना, दही 
खाना-मेथुन करना-अधिक ध्यान-वनविहार-ये सब 
इस ऋतु में कुपथ्य हैं-- क्‍ 
हड़का सेवन-दो हड़को कूट संधानोन मिलाकरखावे- 
(३) शरूऋ -तीएण क्षार न खाना, गरम ओर 


हद; स्रीसुबोषिनी । 


_ गरिष्ठ भोजन न करना-अग्निका ताप ओर संस्ये का 
आतप न सहना पित्तकारक आहार विहार ने करना- 
ये सव कुपथ्य हैं सॉठी चॉंवल-मैँग -सरोवरका जल- 
विश्चिक वस्तु खाना-ओटाहुआ दूध पीना-ये पथ्यहें- 
हड़का सेवन-तीन हड़का चूणकर मिश्री मिलाकर 
खाना-- 
(४)शिशिरऋतु-कालीमिच-अदरक-नवीनघत-- 
सेंधानमक-ग़ुड़-दूध-तेलमदन-विल-गेहूं- उड़द 
गन्ना -चॉदनीसेवन-धी कालीमिचे और मिश्रीखाना 
निवोतस्थान में निवास-इत्यादि पथ्य हैं-- 
खटाईं-लालामिन -दिनका साता- तेलकी वरतु - 
गतका जगना इत्यादि कुपथ्यहँ-- 
इत झतु में अधिक कपड़ा पहरना आरम्भ करदे 
क्योंकि अब जाड़ोंका आरम्भ होजाता है-- 
हड़सेवन-चार हड़का चण सोंठके साथ खावे-- 
(५) हेमन्तआतु-तैलमदन -गरम जलसे स्नान- 
चिकना पृष्ट मोजन-उप्ण वच्च ( उन वा रु ) पारण, 
दूध धी-तिल-उड़द-गेहू-चौवल - मिश्री-कैसर- 
कस्तृरी -वायाम तापना-ये पथ्यहैं-- द 
दिनका सोना कुपथ्य हे-- 











“पांच हड़का चूणे पौपफलके संग खावे-- 
६) बसन्तऋआतु मन्त्र तु-बाटिका भ्रमण -कफनाशक आ- 
बिहार करना गेहूँ-चँविल-मँग-शकर-शरबेत- 

[म-समीर सेवन-बमन बिरेचन ये पथ्य हैं--- 
कंफकारक भो जन-मीअ-खटड़ाद गै- चिकनी कस्तु 
गरिष्ठ भोजन इत्यादि कुपंथ्य हैं--- 
हंडसेवन-छः हड़का चृणे शहदके संग खावे -- 
जो बस्तुस्वास्थ्यकी सहायक ओर बिनाशकह्दें उनका 
यान रक्ख ओर वे इस प्रकार हं स्वास्थ्य की सहायक - 
(१ ) चारघड़ी के तड़के उठना ओर थोड़ा शीतल 
जलपीकर मल त्यागना--- 
(२) कान,मस्तक ओर तालुए में तैल & लगाना, 
शरीर में तेठ मलना -- 


$ (१ ) कान में तंल टालने से कान पें रोग उत्पन्न नहीं होते- 
खुनली नहीं चलती, नेत्रोंकी ज्योति बढ़तो हे मस्तक ठेढा रहता-- 
 ठोढ़ी और गलेकी नाड़ी दृढ़ होती ६-- 

( २ ) मस्तक में टालने से बाल कोमल-काले-सथन ओर पुष्ठ 
होते हं-और मस्तक ठेहा रहताह-- क्‍ 

( ३ ) तालए में मलनेसे शरीर कोमल होताई-कफ भार बातका 
नाश होताई शरीरस्प धातुओं का बल-रुधिर बढ़भते हं-भोर कण 
' स्वच्छ होताई- 

का 





१३०... खीसुवोधिन 


(३) सदा एकही भोजन न करना-भोजन पें एर 
फेर करते रहना-फल ओर साग थोड़ा २ नित खा 
नहीं तो तीसरे दिन अवश्यही खाना-ऐसा न कर 
रुधिर में बिकार होजाता है जित्को अंग्रेज्ञी में स्कब। 
(5०7०5) कहते हैं अथात्‌ मसूढ़े इत्यादि से खबर बह 
निकलता है--- ः 

(४ ) सद्य-साधा-सपृष्ठट ओर सार भोजन करना- 

४) रात्रि के अन्त में पानी ओर दिनके 
इष पैन 

( ६ ) दिनम॑ दा बेर दन्तधावन करना -- हु 

(७) प्रसन्न, हर्पित ओर आनंदित रहना क्योंकि 
प्रसन्नता, हय इत्यादि से स्वास्थ्य की मित्रता हे _.. 

(८) यथाशक्कि व्यायाम करना-इससे बढ़कर 
स्वास्थ्य प्रदायक को वस्तु संसार में नहीं है-इस कारण 

इसमे भोजन पचता है जो जीवनका आधार हे परंतु 
देश प्रथामे स्त्रियों के लिये कोई उपाय इसका नहीं है 

योकि न वे बाहर टहलने को जांसकती ओर न वे 
पुरुषों की भांति इंडबेठक करसकती ह बड़े घरकी स्त्रियों 
की तो सिवाय पर्लेग पर बैठे रहनेके घरका काम्र काज 
भी अपने हाथों से नहीं करना पड़ताहे टहलनी मोज़ूद 











मे 


कैचिद अन्थाश्र सू.सह्ुलन-मुद्रणकालूयो: पहवर्षप्रमाणेउन्तराले मुद्वितास्तेपां समुपवेशन न 
नाम निरथेकम्‌; यतस्तत्तद्अन्थानां पुनसुद्गणादिप्रसब्नेब्शुदधिसिशो धनाय त्रुटित-स्खलितांशपरि- 
पूतेये क्रचित्‌ सन्देहापनोदादिप्रयोजनाय च रफुर्ट वरिव्ृतीदावश्यकता। अन्न निर्दिशश्र ये 
प्रन्था मुद्रिता ज्ञातासान्‌ तत्रेव (मु.)संज्या समज्ञापयम्‌ । सोक्येंण ग्रन्थनामज्ञानाथ सर्वेपामपि 
प्राय: पद्शतीग्रन्थानां वर्णानुपृव्यों सूचीं निबद्धय प्रान्ते न्‍्यवेशयस्‌ , तत्राप्यप्रसिद्धग्रन्थान्‌ चिह्ा- 
द्वितान्‌ कृत्वा आदशयम्‌ । तदनन्तरं तु जन-जनेतरग्रन्थकनंणां तद्ग्रन्धनामोपेतानि नामानि 
समुपावेशयम्‌॥ अवशिशनीतिवृत्तोपयुक्तानि विशिष्टनामानि पड्विभागेन प्रान्ते समसूचयम्‌ । 
अन्न सूचितान्‌ विविधविषयकानप्रसिद्धान्‌ अज्ञोपाज्म-मूलसूत्र-च्छेदसून्न-प्रकीर्णकादिजनसि द्धा- 
न्तग्रन्थान्‌, जनन्याय-वादगन्धान्‌ , बोद-नेयायिक-वेशेषिक-साडख्य-वेदान्तादिद्शन ग्रन्था न 
जनद्ृव्यानुयोग-गणितानुयोग-चरणकरणानुयोगोपदेश-धरम कथानुयोगग्रन्धान ,जने तरक था-च 
रितादि, व्याकरण-काव्य-च्छन्दो 5लड्ार-कोश-नाटक-पअ्रकीर्ण ग्रन्थानू, कठप-मतन्न-शकुन-- 
क्ाम-योग-स्तुति-स्तोत्रादिग्रन्धान्‌ , गूजरभापाग्रन्थांश्व एथक्॒य यथातव्रिषय विभज्य यावउत्ञात 
तत्तद्विषयक रचनासमयपोर्वापयमनतिक्रम्य च अन्धथकतृ परिचयेन साक पृथक प्येचाययम्‌ ,यथा प्र- 
सडु पूर्वसूचिपत्रजाः रखलनाश्र तत्रव समशोधयम्‌ । पिक्रमीयपशञ्चदशशताब्दया ऊनविंशशताब्दीं 
यावजातानां लक्ष्मण-वरिसिंह-चाचिगदेव-देवकर्ण-जयतसिंह-दूणकर्ण-कल्याणा क्षयासिंह - मूल - 
राजसंज्ञकानां जेसलमेरुपुरीयनपाणां तत्पूर्वजानां च सत्तासमयादि' परि० १,२,३,४,५,१३, 
१४,१०,१६,१७,१८,१९,२१,२२ लेखपरिपठनेन ज्ञास्यत इति नात्र पुनरुछिख्यते । 


जेसलमेरुदुर्ग गत्वा येनेतत्‌ सूचिपत्र परिश्रमेण सकुलितम्‌ ,यशहोपः स चीमनलालद्लाल- 
महाशयः, येश्नेतत्कार्यनत्पां सहायता वितीयतत्पन्था निविन्न सुसरलो व्यधायि; तेडबुंदगिरि- 
प्र्ठघिकारिण: ( जोधपुररेसिडेन्सी ), भाण्डागारनियुक्ताश्व कं नाम धन्यवाद नाहन्ति ?। 

कार्य चास्मिन्‌ प्रसज्ञेचित साहाय्य प्रदाय येनाहं प्रोत्साहितस्तस्येतर्संस्कृतपुस्तकालयाध्य- 
क्षय ( संस्कृतलाइबओरियन्‌ ) एम्‌. ए. पद़प्रतिष्ठितस्य जी. के. श्रीगोन्देकरमहाशयस्य, के. 
पी. मोदी. बी. ए. एल. एल. बी. इत्यस्य, के. रघष्रस्वामिप्रस्वतेस्तथा सखसद्भहपुस्तकानि 
प्रदशयित्रो: प्रवतेककान्तिविजय-हसविजञयसुनीश्योश्रोपकृति:ः स्थतिपथात्‌ कथमपि 
नापेति । 

सावधानवया प्रयत्नेन संशोध्य कृते5प्यत्युपयो गिन्यस्मिन्‌ कर्तव्ये मम मतिमान्यात्‌ प्रमादादू वा 
जाता या: काश्वन रखलना मतिमतां मतिमा्गादा भवेयुस्ता: प्रकृतिकृपालवः परिश्रमवेदिनः 
सहदयाः “न हि सर्वन्न पाण्डित्य॑ सुलभं पुरुषे क्ृचित' इत्यभियुक्तोक्ति हृथवधायय 
संशोधयिष्यन्ति मां च संसूचयिष्यन्तीतद्याशास्ते-- 


ता. १-५९-२२ गान्धीत्युपाह्ो भगवान्‌दासतनुज:ः 
सेन्ट्ल लाइब्रेरी, लालचन्द्रः 


बड़ोदा. 


